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1. RESUMEN
El municipio de Fómeque se caracteriza por ser activo en el área agrícola, cultivando hortalizas,
legumbres, frutas, entre otros. Evelio Méndez es un habitante de este municipio y principal
productor de tomate, su finca “El Regalito” semanalmente produce un promedio de una tonelada,
dentro de esta cantidad se encuentra un 35.5% de tomates de categoría III y IV, los cuales no son
muy rentables para el productor ya que en el mercado los compran a precios muy bajos,
aproximadamente una bolsa de 5 tomates de esas categorías cuesta $1.000, esto indica que Don
Evelio no obtiene las ganancias necesarias para poder salvaguardar el sostenimiento de su
producción y de su finca.
A raíz de que Don Evelio quiere aumentar sus ingresos surge la idea de hacer un diseño y desarrollo
de producto a base de tomate utilizando ese 35.5%. Este proyecto se basa en una serie de etapas
que permiten encontrar lo que es posible producir, lo que a las personas les gustaría y si es rentable
para el productor. Gracias al estudio de mercado que se desarrolló sobre el tomate se identifica que
una gran cantidad de personas conoce beneficios del tomate, como consecuencia de esto se hace
un análisis sobre los posibles productos que saldrían al mercado y serían aceptados por las
personas, se hace un filtro teniendo en cuenta aspectos como facilidad de producción, el uso de
tecnología que requiere, etc., y arroja que, pico de gallo empacado, salsa de tomate natural, pomada
caliente, paquete de tomates deshidratados y tomate deshidratado en conserva serían los productos
a realizar en primera instancia. En una visita que se le hizo al productor se decide que dos de esos
productos empezaran con el plan para aumentar la rentabilidad, estos son, tomate deshidratado en
conserva y tomate deshidratado en paquete como snack.
Dentro de las fases que involucran este proyecto está la de producción que es donde se debe
contemplar de qué manera se va a realizar el producto, con qué recursos se cuenta y si el proyecto
es rentable. En esta se da entender que para la producción sus procesos son sencillos los cuales se
pueden realizar por personas que no tienen una vasta experiencia en temas de producción o de
cocina.
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2. ABSTRACT

The municipality of Fómeque is characterized by being active in the agricultural area, cultivating
vegetables, legumes, fruits, among others. Evelio Méndez is a habitant of this municipality and
main producer of tomato, his farm "the Gift" weekly produces an average of a ton, within this
amount is 35.5% of tomatoes category III and IV, which are not very profitable for the producer
because in the market buy at very low prices, approximately a bag of 5 tomatoes of those categories
costs $1.000, this indicates that Don Evelio is in a hurry in how to safeguard the investment it
makes, being that a 35.5% of "waste" is high for him.
Because Don Evelio wants to increase his income comes the idea of making a design and
development of tomato-based product using that 35.5%. This project is based on a series of stages
that allow to find what is possible to produce, what people would like and if it is profitable for the
producer. Thanks to the market study that was developed on the tomato identifies that a lot of
people know benefits of tomato, as a result of this an analysis is made on the possible products
that would go to the market and are accepted by the people, a filter is made taking into account
aspects such as ease of production, the use of technology that requires , etc., and throws that,
packed rooster's beak, natural tomato sauce, hot ointment, dehydrated tomatoes package and
dehydrated tomatoes would be the products to be made in first instance. In a visit that was made
to the product is decided that two of these products start with the plan to increase profitability,
these are, dehydrated tomato canned and dehydrated in package as a snack.
Within the phases involved in this project is the production that is where you must contemplate
how the product is going to be made, what resources are counted and if it is profitable project. In
this it is understood that for the production its processes are simple which can be done by people
who do not have a vast experience in production or cooking issues.
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3. GENERALIDADES DEL PROYECTO

3.1 Introducción
El desarrollo de un producto derivado del tomate y su proceso de transformación se realiza en la
finca “El regalito” ubicada en la vereda Susa del municipio de Fómeque, Cundinamarca, a 2 horas
de la ciudad de Bogotá. La finca se dedica a la siembra y comercialización de dos variedades, el
tomate tipo Chonto y el tomate tipo Larga vida. Estos a su vez, se clasifican en las siguientes
categorías: para tomate Chonto, se clasifica en 3 tipos de categorías: Extra1, Tercera y Cuarta2; el
otro tipo de variedad Larga Vida, se clasifica en 5 tipos de categorías: Selecto3, Primera y
Segunda4, Tercera Y Cuarta5 (Méndez, 2016). Las categorías de Tercera y Cuarta de ambas
variedades se han convertido en un desperdicio de materia prima debido a que se venden a más
bajo costo, ya que no cumplen con los requerimientos que se necesita en el mercado.
El propósito del proyecto es realizar el desarrollo de un producto derivado y su proceso de
transformación a partir de los tomates de categoría Tercera y Cuarta, con el fin de aprovecharlos
para obtener productos de consumo, logrando que el producto de tomate sea competitivo, al utilizar
todos los recursos de los que dispone para fabricar un producto derivado de tomate en la finca.
Este se desarrollará en seis fases: definición estratégica, diseño del concepto, diseño de detalle y
estrategias de mercado, ingeniería del producto, producción, reciclaje y evaluación del impacto
ambiental, cada una de estas se encuentra descrita junto con las actividades a realizar, con el fin
de cumplir el objetivo propuesto, brindando un producto de tomate de calidad.

1

Tomate de forma ovalada y elongada de peso aproximado de 70 a 220 gramos.
Tomate que no cumple con los requerimientos de forma y peso promedio.
3 Tomate de forma redonda de tamaño grande, peso aproximado de 280 gramos.
4 Tomate de forma redonda tamaño mediano.
5 Tomate llamado “Garracola”, tamaño grande pero deformado.
2
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3.2 Descripción del problema
Actualmente en el proceso de cosecha de la finca “El Regalito” se obtienen entre 960 kg y 1200
kg de tomate semanal entre las dos variedades enunciadas anteriormente, de los cuales
aproximadamente 384 kg son de categoría Tercera y Cuarta. Siendo estos los de menor valor en el
mercado, debido a que no cumplen con los requerimientos de forma y tamaño para ser
comercializados con el precio actual del mercado. Lo cual no es rentable para el productor de la
finca el regalito, ya que vende el kilogramo de tomate de categoría de Tercera y Cuarta a un precio
que no alcanza a suplir el costo del proceso de siembra; generando pérdidas para el productor.
(Méndez, 2016)
El siguiente gráfico ilustra la cantidad de kg de tomate que se cosecha semanalmente en la finca
“El Regalito”.
Figura N°1. Cantidad de kilogramos de tomate cosechado semanalmente.
1080

384

Promedio Total de cosecha (Kg).

Total cosecha Tercera y Cuarta
categoria (Kg).

Fuente: Autores, con base en información de entrevista (Méndez, 2016).

La siguiente gráfica muestra el porcentaje de la cosecha semanal que obtiene la categoría de tomate
Tercera y Cuarta, tomando como referencia el valor promedio de kilogramos de tomate
cosechados.
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Figura N°2. Porcentaje total de la cosecha semanal por categoría.
Total cosecha de otras categorías (%).
Total cosecha de 3 y 4 categoría (%).

35%

64.4%

Fuente: Autores, con base en información de entrevista (Méndez, 2016).

Como se logra observar en la gráfica anterior el porcentaje de cosecha de Tercera y Cuarta
categoría alcanza a ocupar el 35.5 % del promedio de cosecha semanal de 1080 kg. Lo cual es
bastante alto, teniendo en cuenta que va a ser tomate desechado o pagado con un precio más bajo
al que se encuentra en el mercado.
Con el proceso de comercialización del fruto de tomate, el producto está expuesto a la variación
de precios del mercado, según la oferta y la demanda. Dialogando con el productor, se obtuvo el
siguiente dato, el costo de producción es de $800 pesos por kilogramo, al entrar en las variaciones
del precio en el mercado, recibe hasta $400 pesos por kilogramo por tomate que cuenta con los
requerimientos en el mercado. Las pérdidas para el productor son del 50 %, por lo cual se refleja
que no es bien pago, por los productos que brinda de su finca. (Méndez, 2016)
Para entrar en mayor detalle con la problemática abordada, se realizó el siguiente árbol de
problemas, colocando las posibles causas y consecuencias de la problemática identificada.
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Figura N°3. Árbol de problemas de la problemática identificada en la finca “El Regalito”.

E.1.1Pérdidas monetarias para
el productor.

E.1.2 Poca competitividad
de la finca.

E.1.3
Contaminación por
desechos.

Desperdicio de tomate de Tercera y Cuarta Categoría en la finca “El Regalito”.

C.1.1. No cumple con los
requerimientos de tamaño y
forma
para
su
buena
comercialización en el mercado.

C.1.2. El precio pagado por
el cliente por cada kg de
tomate no es rentable para
el productor.

C.2.1 Precio de flete
de transporte mayor
al precio de compra
del tomate.

C.1.3 No utilización
del tomate de esta
categoría para otro
fin.

C.2.2 La Finca no
cuenta con un proceso
de transformación del
producto.

Fuente: Autores
La problemática identificada en el árbol de problemas es el desperdicio de tomate de Tercera y
Cuarta categoría en la finca “El Regalito” de la cual, se tienen como posibles causas: C.1.1 no
cumplir con los requerimientos para una buena comercialización en el mercado, de este tipo de
tomate, ya que el tomate de esta categoría es de tamaño pequeño si es de la variedad Chonto, si es
de la variedad de Larga Vida, es debido a que el tomate no adoptó la forma redonda, estipulada
para este tipo de tomate.
La siguiente causa es la C.1.2 donde se expresa que el precio pagado por el cliente no es rentable
para el productor, esto debido a que según el productor de la finca, 24 kilogramos de tomate
contenidos en una canastilla (embalaje del producto) los pagan en el centro de acopio de Bogotá
a $1000 pesos, lo cual no cubre los costos de la siembra ni otros aspectos tales como el flete que
tiene un valor de $2000 pesos por 24 kilogramos contenidos en la canastilla (embalaje del
producto)(Méndez, 2016).
La tercera causa C.1.3 hace referencia a que no se utiliza el tomate de esta categoría para otros
fines, como realizar productos derivados de este. Y la causa de ello, es que no se cuenta con un
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proceso de transformación en el cual se utilice está materia prima, evitando el desperdicio del
producto y generar rentabilidad sobre este.
Los efectos resultados de la problemática son: E.1.1 expresa las pérdidas monetarias para el
productor, debido a que no aprovecha de la mejor manera esta categoría de tomate, y al presentarse
desperdicio de producto, se pierde la inversión destinada para la siembra.
El segundo efecto E1.2 es que, debido al desperdicio de tomate, tiene poca productividad el dueño
de la finca, ya que no está utilizando completamente los recursos de los que dispone. Como ya se
observó en la parte superior, en la gráfica, el 35% de la cosecha es de Tercera y Cuarta Categoría.
El tercer efecto E.1.3 es la contaminación que producen los desechos de tomates de tercera y cuarta
categoría, debido al proceso natural de descomposición del fruto.
Otro aspecto que influye en el precio del tomate es la alta cantidad de oferta de tomate que puede
presentarse en diferentes épocas del año, no solo en cercanías a la finca, donde se encuentran otros
productores de tomate. La oferta también depende del clima que se presente ya que los cultivos de
tomate sufren a grandes temperaturas de frio.
Es por ello qué se propone el presente proyecto, para que el productor no dependa de la variación
de los precios de tomate en el mercado y tenga una forma de aprovechar la categoría de tomates
que en la mayoría de los casos desecha.

3.3 Formulación del problema
Debido a la situación encontrada en la finca “El Regalito” es necesario que el presente trabajo
responda al siguiente interrogante:
¿Es viable desarrollar un producto derivado de tomate a partir de la utilización del fruto de las
categorías Tercera y Cuarta, de tal manera que la finca “El Regalito” logre competitividad en el
mercado?
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3.4 Justificación
El promedio total del proceso de la cosecha es de 1080 kg semanales, es decir mensualmente 4320
kg, de los cuales 1536 kg al mes son de tomate de tercera y cuarta categoría. El tomate de tercera
y cuarta categoría en la mayoría de los casos se deja perder debido a que es más costoso
transportarlo, y en los casos que no se pierde se recibe $1000 por 24 kg de tomate que se transporta
en canastilla.
Es importante aprovechar este tipo de tomate, ya que el tomate se encuentra en perfectas
condiciones para su uso. Por lo cual, con el desarrollo de un nuevo producto a base de tomate,
independiente de las variaciones de precios que se puedan presentar frente a los productos agrícolas
en el mercado, se competirá con calidad y sabor del producto, generando otro tipo de ingreso,
además de generar empleo debido a la línea de producción.
Desde el punto de ingeniería industrial, se pretende desarrollar un proceso productivo con el fin
de eliminar este desperdicio de materia prima, aplicando conocimientos, como análisis de
procesos, producción, distribución de planta, logística; logrando un proceso desde la entrada de
materia prima hasta que sale el producto a ser distribuido en los municipios y la ciudad de Bogotá.
Con el desarrollo del producto derivado y su proceso de transformación, la finca “El Regalito”
realizará toda la operación sin depender del precio de un intermediario como es el centro de acopio
de Bogotá, el cual es su principal comprador de los tomates, logrando competitividad de la finca
al aprovechar todos los recursos con los que cuenta, empleando el desperdicio de tomate de Tercera
y Cuarta categoría que se genera, 384 kg de este tomate semanalmente, es decir 1536 kg de tomate
desechado en un mes.

3.5 Objetivos
3.5.1 Objetivo General
Desarrollar un producto derivado del tomate y su proceso de transformación en la finca productora
“El Regalito” de Fómeque Cundinamarca bajo sistemas productivos adaptados a las condiciones
de su infraestructura; contexto social, cultural y económico. Esto con el fin de disminuir las
pérdidas generadas de las categorías Tercera y Cuarta de tomate.
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3.5.2 Objetivos Específicos


Definir estratégicamente el producto que se va a elaborar con los tomates de Tercera y Cuarta
categoría a partir de la investigación de mercado evaluando las necesidades a cubrir, las
características de los usuarios, y las ventajas que presenta respecto a los productos existentes
en el mercado de la ciudad de Bogotá D.C



Evaluar las características del producto en desarrollo, mediante pruebas de concepto en los
mercados potenciales.



Diseñar el proceso de transformación del producto de tomate de Tercera y Cuarta categoría,
previendo los posibles impactos ambientales asociados al proceso de transformación del
tomate en la finca “El Regalito”.



Realizar el estudio económico pertinente para determinar la factibilidad del proyecto teniendo
en cuenta la infraestructura y los costos asociados para la implementación en la finca “El
Regalito”.

3.6 Metodología
Para plantear la siguiente metodología se tuvo en cuenta la Guía metodológica para el diseño
industrial PRODINTEC (Fundación PRODINTEC, 2006) Junto con algunos aspectos que evalúa
el Fondo Emprender en su Guía de buenas prácticas para formulación para los planes de negocio
(Fondo Emprender, 2014).
A continuación, se muestra la metodología por fases, sus correspondientes actividades y el número
del objetivo (ver objetivos específicos numeral 3.5.2) que se cumplirá en cada fase.
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Figura N°4. Metodología para realizar por fases.

OBJETIVO

OBJ. 1

FASES
FASE 1: Definición Estratégica
Definir
estratégicamente
el
producto que se va a elaborar a base
de los tomates de tipo 3 y 4 a partir
de la información que se recolecte
sobre las necesidades a cubrir en el
mercado, las características de los
usuarios y compradores a los que se
dirige y las ventajas que presenta
respecto a los productos existentes
en el mercado.

ACTIVIDADES
A1: Realizar estudio de mercado
analizando el sector, mercado y
competencia del tomate.
A2: Realizar encuesta sobre los
principales usos del tomate a los
habitantes del municipio de Fómeque,
municipios aledaños y la ciudad de
Bogotá-zona Oriental.
A3: Analizar la normatividad y
legislación correspondiente frente a la
producción y transformación del
tomate.
A1: Analizar el entorno propio del
FASE 2: Diseño del Concepto
Determinar el concepto del nuevo producto a desarrollar para generar
producto a base de los tomates de diferentes conceptos del producto a
tipo 3 y 4 en la finca “El Regalito”. partir de la información obtenida en la
fase anterior.
A2: Realizar análisis de clientes
potenciales del producto.

OBJ. 1

A3: Elegir el concepto del producto a
desarrollar.
A4: Analizar la relación producto –
usuario junto con los aspectos
utilitarios del producto.

OBJ. 1

FASE 3: Diseño de Detalle
Determinar el perfil formal del
producto con el fin de contemplar
aspectos perceptivos (contacto
visual, distinción, e imagen); grado
de aceptación y compatibilidad con
las tendencias;
Satisfacción
(expectativas
formuladas); vida útil.
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A1: Elaborar documento
descripción del producto.

con

A2: Análisis y realización de
modificaciones sobre descripción del
producto.
Entregable:
Documento
especificaciones
técnicas
producto.

con
del

OBJ. 2

FASE 4: Ingeniería del producto
Verificar el desarrollo del producto
en condiciones de uso lo más
realistas posibles mediante la
fabricación de un prototipo del
producto elegido.

A1: Ejecución de pruebas de
elaboración de conceptos de producto
elegido.
A2:
Ejecución
de
pruebas
organolépticas (olor, sabor, textura,
color) sobre el producto a base de
tomate elegido con diversos valores
agregados.
A3: Realizar análisis técnico de la
alternativa elegida de producto a base
de tomate.
A4: Realizar ensayos con el producto
para evaluar la vida útil del mismo.

A1: Definir las necesidades y
requerimientos en el proceso de
producción (maquinaria, capacidad,
mano de obra, etc.)
A2. Realizar plan de producción.
A3: Analizar los costos de producción
del producto a base de tomate.
A4:
Realizar
presupuesto
de
OBJ. 3
operación y de inversión.
A5: Realizar análisis de flujo de caja.
Y
A6: Definir fuentes de financiación
(si aplica).
OBJ.4
A7: Realizar análisis de rentabilidad.
A8: Analizar los recursos e
infraestructura disponible.
FASE 6: Reciclaje y Evaluación A1: Encontrar alternativas de
solución a los desechos que se puedan
de Impacto ambiental
Evaluar los impactos ambientales presentar tras el proceso de
OBJ. 3
sobre la producción del producto producción.
elaborado a base de tomate.
A2: Realizar matriz de impactos
ambientales de la elaboración del
producto a base de tomate.
Fuente: Elaborado por autores teniendo en cuenta Guía de diseño industrial Prodintec (Fundación
PRODINTEC, 2006) y Guía de buenas prácticas de formulación (Fondo Emprender, 2014).
FASE 5: Producción
Diseñar la cadena de producción y
montaje para el producto a base de
tomate de Tercera y Cuarta
categoría en la finca “El Regalito”.
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4. MARCO DE REFERENCIA
4.1 Marco Teórico
El aprovechamiento de producto no rentable como es el caso implica que se contemplen varios
temas de la ingeniería industrial. Dentro del desarrollo de producto por medio de un sistema
productivo se debe hablar de análisis de procesos productivos, donde se debe definir primeramente
qué es un proceso productivo, cuáles son sus recursos, su clasificación y tipos de producción,
también se debe tratar temas de cómo hacer una correcta determinación y uso de la maquinaria,
por último, se habla de la optimización de la planta. Un proceso de producción es el conjunto de
etapas organizadas, mediante las cuales se modifican las características de los materiales utilizados
como insumo, con el objetivo de lograr un producto final. Para cumplir el objetivo de llevar una
línea de producción eficaz se debe tener unos recursos necesarios, los cuales son: recursos
energéticos, recursos humanos, recursos de material y recursos tecnológicos. (Caba, Chamorro, &
Fontalvo, 2006).

4.1.1 Funciones del sistema productivo – operativo.
Las funciones se pueden temporizar creando así un orden dado por: funciones de planeación,
comprende a su vez las funciones para determinar:
•

El Pronóstico - Estimación de ventas:

Consiste en estimar las ventas futuras del producto o servicio. Para realizar esta función se tiene
herramientas cuantitativas: como datos históricos de la empresa o la competencia y cualitativas
como los estudios de mercados, método Delfos y fuerza de ventas entre otros. (Caba, Chamorro,
& Fontalvo, 2006).
•

El Desarrollo y diseño del producto:

Esta función es muy clara pues desarrolla ideas para la creación de nuevos productos o para hacer
modificaciones o mejoras a los ya existentes. Aspectos para tener en cuenta: − Mercado del
producto. Gustos y preferencias del consumidor − Calidad: normas relacionadas con el producto
− Ciclo de vida el producto − Características técnicas − Inversión básica y rendimientos del
producto. (Caba, Chamorro, & Fontalvo, 2006).
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•

La Planeación de la producción:

En esta función se mide la cantidad de recursos necesarios para cumplir con los acuerdos pactados
en la fase de planeación estratégica de la empresa y debe ser consistente con la misión y la visión.
Incluye también la determinación de los niveles de capacidad de las instalaciones productivas, el
dimensionamiento de la fuerza de trabajo y las cantidades gruesas (brutas) de los materiales más
importantes. La finalidad es responder a las preguntas: Qué, Cuándo y Cuánto, se solicitan los
bienes y servicios y los recursos para su elaboración/prestación. (Caba, Chamorro, & Fontalvo,
2006).
•

La Programación:

Se considera esta función íntimamente ligada a la planeación, pero desde luego se ejecuta
posteriormente. Simplemente se puede definir como un plan más ajustado y más corto en el tiempo;
normalmente, ésta puede ir desde los meses hasta las horas, dependiendo de la naturaleza de la
producción. Esta función específica más los requerimientos de recursos porque también son más
certeros las necesidades del mercado; suele responder además al qué, el cuánto y el cuándo,
aspectos como quién, dónde y cómo; que explicitan las tareas de producción. Estas tareas también
incluyen otras como fijación de mantenimiento de instalaciones, horas extras o turnos adicionales;
llegadas de órdenes de compra de material o fabricación de partes y piezas requeridas en los
ensambles; tareas de control de existencias, de calidad de recepción de mercancías o en línea.
(Caba, Chamorro, & Fontalvo, 2006).
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Figura N°5. Ciclo Productivo

Fuente: (Caba, Chamorro, & Fontalvo, 2006)

4.1.2 Tomate
Teniendo en cuenta que el proyecto se basa en una transformación de tomate se deben tener
conocimientos del comportamiento de este, por lo tanto, se procede a buscar alguna información
sobre el tomate.
El tomate es uno de los cultivos de hortalizas más populares del mundo. El tomate es considerado
por ser la hortaliza más versátil para los propósitos culinarios, en los hogares, restaurantes, etc. El
fruto del tomate maduro se consume fresco y se utiliza en la manufactura de una variedad de
productos procesados como purés, polvos, salsas, sopas y frutas enteras enlatas. Los frutos que son
inoficiosos, sin madurar, se usan para conservas y encurtidos. Los tomates son importantes fuentes
de licopeno y vitamina C. (Salunkhe, 2003).
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Anatomía y morfología

El tomate pertenece al género Lycopersicon de la familia de las Solanaceae. Bailey clasificó los
tomates apropiables de dos especies: L. pimpinellifolium y L. esculentem. La última especie es
parecida a los tomates comerciales y prácticamente todas pertenecen a la variedad Commune.
(Bailey,1949)
Consiste en plantas herbáceas anuales o perennes de vida corta. Los tallos de las plántulas jóvenes
son redondos, suaves, frágiles y vellosos, pero gradualmente se vuelven angulares, duros y casi
leñosos cuando alcanzan la madurez. Existen tres tipos de tomates: indeterminados, determinados
y semi-determinado. (Salunhe & Desai,1984) (Swaider,Ware & McCollum,1992). Con los
indeterminados, el brote primario determina el desarrollo del brote lateral, produciendo un
desarrollo de tendencia desparramada. El brote primario continúa creciendo en tanto la planta está
sana y las condiciones de crecimiento sean adecuadas. En los tipos determinados, el brote primario
termina en un racimo de flores, forzando el desarrollo de brotes laterales. Las ramas terminan su
crecimiento aproximadamente a la misma distancia de la corona, resultando en un crecimiento
compacto y simétricamente circular. (Salunkhe, 2003).
La forma del fruto del tomate varía desde una forma achatada redondeada hasta completamente
redonda, redonda cuadriculada, oblonga, aperlada o acorazonada y muchas variaciones
intermedias. Pueden ser divididas en piel, pericardio y contenido loculares. El tomate es una baya
con dos o más celdas con una placenta carnosa que contiene numerosas semillas de forma
arriñonada. Las semillas están rodeadas de células del parénquima de aspecto de gelatina, que
rellenan las cavidades loculares. Los colores de los frutos maduros pueden ser rojos, rosados,
amarillos o blancos. La mayoría de los frutos comerciales son de color rojo o rosa. (Salunkhe,
2003).


Cultivares

Los cultivares de venta en fresco incluyen tipos determinados e indeterminados, los frutos deben
ser firmes, bien coloreados y con sabor aceptable. Los tomates que se transportan son firmes, bien
coloreados y plantas con suficiente follaje para dar sombra a los frutos. Los frutos cosechados con
maquinaria deben tener matas pequeñas y determinadas, que el conjunto de matas este concentrado
y madurado uniforme. (Bailey,1949) (Swaider,Ware & McCollum,1992).
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Los cultivares de este fruto varían ampliamente en su forma, tamaño, color, tipo de planta,
resistencia a las enfermedades, tiempo de maduración y características del procesado. La mayoría
de los cultivares modernos se enfocan en incorporar resistencia a múltiples plagas y enfermedades.
(Salunkhe, 2003).


Crecimiento y desarrollo

El desarrollo del tomate se asocia a un crecimiento vegetativo moderado y a un adecuado equilibrio
entre los niveles de nitrógeno y carbohidratos en la planta. Cuando el suministro de hidrogeno no
es abundante, el crecimiento vegetativo es rápido pero las plantas no fructifican por la reducción
en la concentración de carbohidratos. El desarrollo del tomate depende de la acumulación de un
considerable exceso de carbohidratos por encima de las necesidades de la planta para el
crecimiento vegetativo. Un factor crítico para el desarrollo del tomate es la temperatura de la
noche, ya que el óptimo es entre 15°C y 20°C, y no se ha observado que el tomate se desarrolle a
temperatura de 12.8°C o menores. Se han usado con éxito reguladores de crecimiento de la planta
para incrementar el desarrollo del tomate tanto en invernaderos como al aire libre. El uso de 75100ppm de ácido O-clorofenoxiacetico y 50-100ppm de ácido betanaftooxiacetico ha mostrado
que incrementa significativamente el desarrollo del fruto. (Taylor,1986) (Moore &Thomas,1952)
(Baker,1975).
Los tomates tardan desde la floración entre 6 y 7 semanas, dependiendo de las condiciones
climáticas y geográficas para alcanzar su tamaño completo. La división celular continua después
de 2 semanas de la floración, pero la mayoría del incremento del tamaño del fruto es el resultado
de la expansión de la división celular. En cultivares normales, la aparición del color rojo o rosa al
final del botón floral señala la terminación del crecimiento y comienzo de la maduración. Una
indicación inicial de la maduración es un pequeño incremento en la producción de etileno que
puede ser medida con un cromatógrafo de gases sensibles. (Salunkhe, 2003).
El tomate es una fruta climatérica en la que la maduración se acompaña por un incremento tanto
en la respiración como en la producción de etileno. La desaparición de almidón, la degradación de
la clorofila, la síntesis del licopeno, los componentes del sabor y poligalacturonasa, un enzima que
hidroliza la pared celular, están muy relacionados con los cambios en la respiración y la producción
de etileno. (Salunkhe, 2003).
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Producción

Los tomates pueden ser cultivados en una amplia variedad de suelos que varían desde arenosos o
franco-arenosos de textura ligera a suelos arcillosos más duros. El tomate al igual que otras
hortalizas, crece mejor y tiene rendimientos más altos cuando se cultiva en suelos franco-arenosos
o francos ricos. El suelo debe ser rico en nutrientes y materia orgánica. El pH ideal del suelo
debería ser casi neutro, pero nunca por debajo de 6 o por encima de 7. (Swaider,Ware &
McCollum,1992).
El tomate se desarrolla bien cuando el tiempo es claro y bastante seco y las temperaturas son
uniformemente moderadas bajo un rango de 18-30ºC. El proceso de maduración necesita días
despejados y templados sin lluvia. (Salunkhe, 2003).


Propagación

El tomate se propaga mediante semillas, estas son de color blanco mate con pelos diminutos en la
superficie de la cubierta de la semilla. Bajo condiciones ideales, las semillas permanecen viables
durante aproximadamente 3-4 años, esperando hasta un 90% de germinación. (Salunkhe, 2003).

4.1.3 Prácticas culturales


Siembra

Las plántulas de tomate se cultivan usualmente en camas de siembra y se trasplantan a la parcela.
Aproximadamente 500 g de semilla producen suficientes plántulas para una hectárea de terreno.
Las semillas se siembran al voleo en una cama de siembra bien preparada cubierta ligeramente con
suelo. Las semillas también pueden ser sembradas en líneas poco profundas. La cama de siembra
debe regarse inmediatamente después de sembrar. Las plántulas están listas para el trasplante a las
3-4 semanas. Los tomates también se plantan mediante siembra directa en la parcela,
especialmente cuando el cultivo es recogido mecánicamente, en muchas áreas los tomates para
procesado se siembran directamente. (Salunkhe, 2003).
Los tomates crecen mejor con temperaturas medias de 21-24ºC, pero pueden ser cultivados con
temperaturas medias de 18ºC. (Salunkhe, 2003).
Cuando sea posible, el trasplante debe ser hecho bien durante la tarde o un día nublado. Antes de
retirar las plantas deben ser cubiertas con humedad para prevenir un marchitamiento excesivo.
(Gould,1992).
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Riego

La frecuencia del riego depende del tipo de suelo, de la estación y de la variedad. Durante la
estación lluviosa el riego no es necesario, siempre que haya un estancamiento de agua se debe
hacer un drenaje adicional, ya que se debe prevenir el encharcamiento en todo momento durante
el crecimiento del cultivo. El cultivo de invierno puede necesitar un riego cada 2-3 semanas,
mientras que un cultivo de verano puede necesitar uno a la semana, en temporadas de heladas el
riego ayuda a mantener la temperatura por encima del punto de congelación. Un riego excesivo
puede producir la rotura del fruto, de la misma forma, un riego tardío en la estación de crecimiento
produce un fruto acuoso que son de baja calidad. (Shukla &Naik,1993).


Recolección

Los tomates se recolectan en varios estados de madurez, desde un verde maduro hasta ligeramente
rosa, cuando se separan fácilmente de la mata mediante un medio giro o retorcimiento. El estado
de recolección del tomate depende del propósito al que haya sido cultivado y la distancia de
transporte. Los distintos estados de madurez son: verde inmaduro, verde maduro comienzo de
madurez, rosa, plena maduración y sobre maduración. Los frutos que serán transportados a largas
distancias se recogen al estado verde maduro, mientras que para ventas locales los tomates deben
estar en una etapa más cercana a la madurez, los tomates que son para ser procesados se cosechan
en plena madurez para optimizar varios parámetros de calidad como el color, textura, acidez y
sólidos totales. (Salunkhe, 2003).
El tomate es uno de los cultivos de hortalizas más populares del mundo. El tomate es considerado
por ser la hortaliza más versátil para los propósitos culinarios, en los hogares, restaurantes, etc. El
fruto del tomate maduro se consume fresco y se utiliza en la manufactura de una variedad de
productos procesados como purés, polvos, salsas, sopas y frutas enteras enlatas. Los frutos que son
inoficiosos, sin madurar, se usan para conservas y encurtidos. Los tomates son importantes fuentes
de licopeno y vitamina C. (Salunkhe, 2003).
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Figura N°6. Proceso de comercialización de tomate.

Fuente: (Salunkhe, 2003)

4.1.4 Generalidades del Tomate


Características físico-químicas

El fruto es fuente de vitaminas A, B1, B2, B6, C y E, y de minerales como fósforo, potasio,
magnesio, manganeso, zinc, cobre, sodio, hierro y calcio. Tiene un importante valor nutricional ya
que incluye proteínas, hidratos de carbono, fibra, ácido fólico, ácido tartárico, ácido succínico y
ácido salicílico. El aporte de cada 100 g de nutrientes del tomate en agua es del 93,5%. En cuanto
a calorías es de 23 kcal, proporcionando al organismo la energía que necesita para realizar las
actividades diarias. La cantidad de aminoácidos del tomate se combinan para formar proteínas, las
cuales son usadas por el organismo para formar los músculos y también son necesarios para
mantener la masa muscular. (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015).


Características organolépticas:

Forma: aunque la mayoría de los frutos son redondeados, su forma puede diferir según la variedad
(esférica, alargada, periforme, etc.).
Tamaño y peso: varía de los 3 centímetros (tomate cherry) hasta más de 10 centímetros (milano
o larga vida); el peso varía entre 80 y 300 gramos.
Color: varía de verde a rojo, de acuerdo a la variedad y el grado de maduración.
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Sabor: generalmente su sabor es ligeramente ácido con un particular toque dulce.
(Cámara de Comercio de Bogotá, 2015).
Figura N°7. Tabla de composición nutricional del Tomate (por 100 g).

Fuente: (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015).



Variedades

Las variedades de tomate son clasificadas según su hábito de crecimiento:
Variedades de hábito determinado: Son arbustos de porte bajo, compactos y con producción de
frutos en corto tiempo. Las plantas crecen, florecen y dan frutos en etapas bien definidas. (Cámara
de Comercio de Bogotá, 2015)
Variedades de hábito indeterminado: Su crecimiento vegetativo es continuo. La floración,
fructificación y cosecha son de períodos largos. Las plantas necesitan ser tutoradas. Son variedades
de tomate para mesa y tipo chonto y cherry. Este tipo de variedades se cultivan en el país
principalmente bajo invernadero. Las variedades de tomate para agroindustria son de este hábito,
con frutos en forma de pera o ciruela, redondos, alargados, acorazonados o cilíndricos. (Cámara
de Comercio de Bogotá, 2015).
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Figura N° 8. Tabla variedades de tomate.

Fuente: (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015) con base en información de CORPOICA 2013.



Clasificación

Se debe realizar la separación de frutos sanos en grupos con características similares de tamaño,
color, firmeza, textura y apariencia. (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015).
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Figura N° 9. Clasificación de tomates por categoría.

Fuente: (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015)

Figura N° 10. Clasificación de tomates por grado de coloración.

Fuente: (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015)
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4.1.5 Principales usos del tomate

Figura N°11.Principales usos del tomate.

Fuente: (Cámara de Comercio de Bogotá, 2015).

4.1.6 Diseño industrial del producto
Es el proceso de crear y desarrollar especificaciones de producto que optimicen la función, el valor
y el aspecto del producto (Guiltinan, Gordon, & Madden, 1998).
El diseño industrial sintetiza conocimientos, métodos, técnicas, creatividad y tiene como meta la
concepción de objetos de producción industrial, atendiendo a sus funciones, sus cualidades
estructurales, formales y estéticas, así como los valores y aspectos que hacen a su producción,
comercialización y utilización (Gay & Samar, 2004).
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4.1.7 Procesos para desarrollo de producto.
A continuación, se presentan otras metodologías de diferentes autores para llevar a cabo el
desarrollo de un producto.

Figura N° 12. Proceso de planeación de un producto.

Fuente: (Ulrich & Eppinger, 2009).
La anterior figura muestra el proceso previo al desarrollo de un producto, muestra la parte de
planeación del producto, identificando la oportunidad, evaluando los recursos disponibles y el
tiempo para la realización de este, antes de llegar al diseño del producto.

Figura N°13. Programación relativa del proceso de diseño industrial para dos tipos de productos.

Fuente: (Ulrich & Eppinger, 2009).
Esta metodología muestra el proceso que viene después de la planeación del producto, es la parte
del diseño del producto ajustado a las necesidades del cliente, en el diseño del producto se generan
una serie de conceptos seleccionando el mejor, se hacen pruebas del mismo y después pasa el
diseño por una fase de detalle realizando un mejoramiento de los aspectos del mismo.
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Figura N°14. Esquema de desarrollo de un producto nuevo.

Fuente: (Schnark, 2009).

Esta metodología busca primero el establecimiento de unos objetivos antes de llegar a la
exploración de ideas para el desarrollo de productos. Esta metodología a diferencia de las
anteriormente presentadas contiene una fase de lanzamiento del producto y seguimiento del mismo
a través de una evaluación, lo cual concluye la metodología.
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Figura N°15. Proceso para el desarrollo de productos (paso 1 al 10)

1.

Identificar una oportunidad.

2. Entender al consumidor o usuario.

3. Definir el mercado meta.

4. Evaluar la magnitud y potencial de la
oportunidad de negocios.

5. Conocer a la competencia.

6. Identificar posibles modelos.
(Benchmarking).

Monitoreo y búsqueda de necesidades y deseos insatisfechos,
cambios y avances tecnológicos, nuevas normas y regulaciones,
problemas en costo y disponibilidad de insumos, cambios
demográficos y estilos de vida, nuevos requerimientos del
mercado, moda, cambios en costumbres, etc.
Conocer y comprender sus características generales, ubicación,
necesidades, deseos, valores, costumbres, nivel de ingreso,
frecuencia de compra, etc.

Decidir a qué consumidor o usuario se desea llegar, mercado
interno y de exportación, canales de distribución y clientes,
ubicación geográfica, segmentación, volumen y valor del
mercado, etc.
Evaluación preliminar del posible negocio aplicando tanto el
análisis de marketing como modelos financieros que en términos
de ingresos, utilidades, operaciones y participación de mercado
nos indican si el proyecto es o no es atractivo.

Conocer y evaluar fortalezas y debilidades, posicionamiento,
estrategias y tendencias, sus productos, precios, distribución,
forma como se comercializan y promueven, etc.
Identificar a aquellos productos y empresas que presentan
elementos interesantes, los cuales nos puedan servir de
inspiración para nosotros mejorar.

7. Generar ideas base sobre
características y elementos deseables
en el producto a desarrollar.

Realizar tormenta de ideas: generar sin restricción alguna el
mayor número de ideas posibles, aplicar técnicas para
incrementar la creatividad, jugar con conceptos, ver lo que todos
ven, pensar lo que los demás no piensan y hacer lo que los demás
no hacen.

8. Tamizar las ideas base sobre
características y elementos deseables
en el producto a desarrollar.

Evaluar la viabilidad e impacto de las ideas, y agrupar estas en
tres categorías.1) Buenas ideas realizables a corto o mediano
plazo. 2) Buenas ideas, pero no realizables a corto o mediano
plazo. 3) Ideas no suficientemente buenas.

9. Seleccionar y entender la(s)
tecnología(s) a utilizar.

Conocer y evaluar las tecnologías disponibles, capacidad para el
desarrollo de tecnologías, alternativas de materiales, impacto de
nuevas tecnologías, tanto en el producto como en el proceso de
producción y distribución del mismo.
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Integrar las ideas y desarrollo del concepto del nuevo producto,
características del producto esencial, ampliado, y plus,
parámetros de calidad y eficiencia técnica, estética, ecología y
ergonomía, envase, empaque, marca, presentaciones, etc.

10. Definir el concepto del producto.

Fuente: (Lerma, 2010)
Esta metodología incluye dentro de sus primeras fases el establecimiento del mercado al cual estará
dirigido el producto y evaluación de la posible competencia antes de definir el concepto del
producto, lo cual en las otras metodologías se encuentra como primer o segundo paso.

Figura N°16. Proceso genérico del desarrollo del producto.

Fase 0

Fase 1

Fase 2

Fase 3

Fase 4

Fase 5

Planeación

Desarrollo de
Concepto

Diseño a nivel
sistema

Diseño de
detalle

Pruebas y
refinamiento

Inicio de
producción

Mercadotecnia

Recabar
necesidades del
cliente.

Desarrollar
plan de
mercadotecnia.

Desarrollar
promoción y
lanzar
materiales.

Poner la
primera
producción a
disposición
de clientes
clave.

Articular
oportunidad de
mercado.

Identificar
usuarios líderes.

Desarrollar
plan para
opciones de
producto y
familia
extendida de
productos.
Establecer
objetivos de
precios de
venta.

Definir
segmentos de
mercado.

Identificar
productos
competitivos.

Facilitar
pruebas de
campo.

Diseño
Considerar
plataforma y
arquitectura del
producto.

Investigar
factibilidad de
conceptos del
producto.

Generar
arquitecturas
alternativas de
producto.

Definir
geometría de
piezas.

Probar
confiabilidad.

Evaluar
nuevas
tecnologías.

Desarrollar
conceptos de
diseño industrial.

Definir
subsistemas e
interfaces
principales.

Seleccionar
materiales.

Probar vida
útil.

Construir y
probar prototipos
experimentales.

Refinar
diseño
industrial.

Asignar
tolerancias.

Probar
desempeño.
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Evaluar los
resultados de
la primera
producción.

Completar
documentación
de control de
diseño industrial.

Obtener
aprobaciones
legales.
Implementar
cambios de
diseño.

Manufactura
Identificar
restricciones de
producción.

Estimar costo
de manufactura.

Establecer
estrategia para
la cadena de
suministro.

Evaluar
factibilidad de
producción.

Otras
funciones
Investigación:
Demostrar
tecnologias
disponibles.
Finanzas:
Indicar metas
de planeación.

Finanzas:
Facilitar análisis
económico.

Legal:
Investigar
cuestiones de
patentes.

Identificar
proveedores
para
componentes
clave.
Efectuar
análisis de
fabricar contra
comprar.

Definir
procesos de
producción de
piezas.

Facilitar el
inicio de
producción de
los proveedores.

Diseñar
herramental.

Refinar
procesos de
fabricación y
emsamble.

Definir
esquema final
de ensamble.

Definir
procesos de
aseguramiento
de la calidad.

Capacitar
personal.

Establecer
costos
objetivos.

Iniciar
adquisición de
herramental para
fabricación.

Refinar
procesos de
aseguramiento
de la calidad.

Finanzas:
Facilitar
análisis de
fabricar contra
comprar.
Servicio:
Identificar
cuestiones de
servicio.

Ventas:
Desarrollar plan
de ventas.

Dirección
General:
Asignar
recursos al
proyecto.

Fuente: (Ulrich & Eppinger, 2009)

Esta metodología desarrolla cada una de sus fases agrupando las actividades a realizar en diferentes
aspectos para tener en cuenta a la hora de realizar la planeación del producto, estos son:
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mercadotecnia, diseño, manufactura y otras funciones. Dentro de las metodologías presentadas
anteriormente, esta desarrolla más ítems con orientación a la ingeniería industrial.
Figura N°17. Modelo de Purgh de diseño y desarrollo de productos.

Fuente:(Aguayo & Soltero, 2002)
Esta última metodología parte de las necesidades que se encuentran en el mercado, combina una
serie de métodos y conocimientos arraigados a la ingeniería hasta llegar a su fase final de venta
del producto.

Conclusión: Las metodologías anteriormente observadas tienen un proceso lineal, es decir tienen
un comienzo y un final, por lo tanto, se asume que los productos no tienen una evolución después
de ofrecerlos al mercado. Para el presente proyecto de grado, se ejecutará la metodología de la
29

fundación Prodintec, ya que es una metodología circular, en constante mejoramiento e innovación
del producto.
4.1.8 Fases de la Guía Metodológica de diseño industrial Prodintec.
4.1.8.1 Definición estratégica
Es una de las fases críticas en el desarrollo de productos. De su fiabilidad depende que las
soluciones que se adopten en la fase de diseño sean las adecuadas, no sólo en cuanto a la adaptación
al usuario, sino también desde el punto de vista técnico y de mercado, ya que, en numerosas
ocasiones, se da lugar a soluciones inadecuadas para los usuarios, o a soluciones técnicamente
buenas pero generadas de espaldas al mercado.
4.1.8.2 Diseño de concepto
Partiendo de la información obtenida en la fase anterior, en esta fase se establece la “dirección del
diseño”. Se generan diferentes conceptos del producto a partir de toda la información disponible y
de la creatividad del equipo de diseño. Se generará una serie de alternativas para su posterior
elección. La fase de diseño de concepto termina con la selección de la propuesta más acorde a las
limitaciones y objetivos marcados.
4.1.8.3 Diseño de detalle
Comienza el desarrollo de la alternativa elegida. Momento en el que se determinan las
especificaciones técnicas sobre las que construir el producto, incluyendo planos, especificación de
materiales.
4.1.8.4 Ingeniería de producto
Comprende los trabajos que posibilitan el paso de la fase de diseño a la fase industrial y de
producción. Este departamento desarrolla una actividad concreta y diferenciada de la de diseño,
aunque ambas están íntimamente relacionadas. Se trata de un proceso iterativo en el que la solución
técnica se convertirá progresivamente en una solución fabricable.
4.1.8.5 Producción
Implica la puesta en marcha del sistema productivo mediante el acopio de maquinaria y utillajes y
el diseño de la cadena de producción y montaje.
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4.1.8.6 Reciclaje y evaluación ambiental
Esta fase de influenciar en las decisiones sobre los materiales y los diseños a utilizar en los
productos porque de ello dependerá el impacto medioambiental al ser finalmente tratados o
reutilizados (Fundación PRODINTEC, 2006)
Figura N° 18. Fases en el proceso de diseño Prodintec.

Fuente: (Fundación PRODINTEC, 2006).

4.2 Marco Conceptual
4.2.1 Buenas prácticas agrícolas
Conjunto de prácticas destinadas a prevenir, reducir o controlar los peligros de contaminación
biológica, física y/o química en la producción, cosecha, empaque, transporte y almacenamiento de
productos agrícolas. Son realizadas en establecimientos de producción primarios, preservando el
medio ambiente, la salud, seguridad y bienestar de los trabajadores y consumidores (Jaramillo,
Rodríguez, Guzmán, M., & Rengifo, 2007).
4.2.2 Compuestos lipídicos
Son los ácidos grasos y compuestos insaponificables presentes en los órganos de las plantas.
(Manzano & Otros,2013).
4.2.3 Polisacáridos naturales
Los polisacáridos son todos los polímeros de carbohidratos que contienen al menos veinte
residuos de monosacáridos. (Falcón & Otros,2011).
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4.2.4 Fosfolípidos
Los fosfolípidos, son lípidos anfipáticos, que se encuentran en todas las membranas celulares de
plantas y animales, disponiéndose como bicapas lipídicas. (Torres & Durán,2015).
4.2.5 Carotenoide
Los carotenoides son compuestos lipídicos formados por cadenas hidrocarbonadas instauradas
derivadas del isopreno, las cuales pueden presentar grupos funcionales con oxígeno,
denominándose entonces xantofilias, o no presentar moléculas de oxigeno denominándose
entonces caroteno. (Rivera,2008).
4.2.6 Biofertilizantes
Los biofertilizantes son insumos formulados con uno o varios microorganismos, los cuales, de
una forma u otra, proveen o mejoran la disponibilidad de nutrientes cuando se aplican a los
cultivos. (Acuña,2003)
4.2.7 Cromoplasto
Su presencia en las plantas determina el color rojo, anaranjado o amarillo de algunas frutas o flores.
El color de los cromoplastos es debido a la presencia de ciertos pigmentos, como los carotenos de
color rojo y las xantofilas de color amarillo. (Poveda, 1995)
4.2.8 Ingeniería del producto
Actividad que aplica el entendimiento y el conocimiento de los materiales , fenómenos naturales
y artes industriales, por medios cuya flexibilidad técnica ya ha sido demostrada y se puede esperar
que produzca los resultados especificados con el grado de certidumbre necesario para concebir,
desarrollar y diseñar adaptaciones del diseño de producto , para lograr costos más bajos o mejorar
la calidad sin cambiar las características funcionales de diseño , tales como rasgos distintivos,
funcionamiento del producto y apreciación del mismo. (Martinez, 1985)

4.3 Antecedentes
4.3.1 Estudio de sistemas de producción sostenible de tomate (Lycopersicum esculentum
Mill) para innovación de productos saludables con Valor Agregado y la aplicación de un
modelo de gestión de costos.
Campos y colaboradores realizan un estudio desde el cultivo del tomate, tomando los frutos que
se encuentren en óptimas condiciones para la elaboración de productos tales como:
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4.3.1.1 Tomate deshidratado
Se cortó el tomate en rodajas de al menos un centímetro de grosor, se realizó una deshidratación
osmótica en inmersión en agua con sal al 3% en peso durante 3 minutos y luego se trasladó el
tomate al deshidratador de aire forzado. El proceso completo para la deshidratación del tomate fue
el siguiente: Recibo, Selección, lavado, picado en corte transversal, pesado, deshidratación
osmótica, acomodación en bandejas del deshidratador, deshidratado, pesado y empaque. (Campos,
Gamboa, Salazar, Robles, & Brenes, 2014).
4.3.1.2 Salsa de Tomate Agridulce
Elaboraron una salsa con un sabor diferenciador. Combinando frutas o vegetales para buscar
texturas y sabores distintos, como por ejemplo combinando el tomate con alguna fruta, realizando
una salsa agridulce empleada en aderezos de carnes o en su defecto como acompañamiento. Se
mezcló la piña con el tomate siempre dando prioridad en la formulación a este último y se le
adicionaron especias para complementar el sabor. (Campos, Gamboa, Salazar, Robles, & Brenes,
2014).
4.3.1.3 Mermelada de Tomate
La mermelada de tomate surge como una opción dulce para elaborar con el fruto de tomate. De
fácil elaboración, que sólo tiene una especia adicionada y que cumple con los estándares de
facilidad de manufactura para elaborarse en un agronegocio relacionado con procesos de
agroindustria propio de pequeñas y medianas empresas. (Campos, Gamboa, Salazar, Robles, &
Brenes, 2014).
4.3.1.4 Pasta de Tomate
La pasta de tomate o salsa básica se desarrolló con el fin de que los productores tengan una opción
para una salsa con la que le puedan realizar una posible formulación adecuada a las especias que
se produzcan en la comunidad.(Campos, Gamboa, Salazar, Robles, & Brenes, 2014).

4.3.2 Procesamiento de frutas y hortalizas mediante métodos artesanales y de pequeña
escala.
Del libro electrónico consultado en la FAO1 se ha obtenido la siguiente información: El objetivo
del documento es entregar una visión general de las diversas posibilidades que existen para el

1

Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación.
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procesamiento de frutas y hortalizas. Está destinado a servir de apoyo y guía a todos aquellos
grupos de personas que tienen la idea de estructurar microempresas agroindustriales o artesanales
destinadas al aprovechamiento de aquellos recursos naturales de sus propias comunidades que
normalmente se pierden en cantidades importantes en toda la región de América Latina y el Caribe,
al igual que en todo el mundo. Con respecto al tomate se encontraron los siguientes productos:
4.3.2.1 Salsa de tomate al estilo italiano
Presenta una receta estándar de salsa de tomate casera, donde se combina el tomate con otros
ingredientes tales como el ajo, cebolla, especias. Presenta un proceso en el cual se elabora a partir
de la utilización de tomates en buen estado, previamente lavados, proceso de cocción de todos los
ingredientes, durante 40 minutos. El envasado se hace en caliente en botellas de vidrio, luego se
depositan en agua hasta el tope; después se debe esterilizar el envase lleno por 45 minutos en agua
hirviendo y luego dejar enfriar hasta el otro día para colocar las etiquetas. El proceso de la salsa
de tomate se hace artesanalmente y la vida útil de este producto sin conservantes artificiales es
hasta de 12 meses almacenados en un lugar seco, sin polvo y retirado de la luz. (Figuerola & Rojas,
1993).
4.3.2.2 Jugo de Tomate
Presenta una receta para preparar jugo de tomate utilizado para preparar cócteles y guisar alimentos
cuando ya no hay tomates frescos en el mercado. Tomando como ingredientes tomates maduros y
jugo de limón. En el proceso pasan a hervir los tomates junto con el jugo de limón, al enfriar la
mezcla pasa dos veces por un molino extractor para extraer el jugo de tomate. Después se pone a
hervir de nuevo y sigue el proceso de la salsa de tomate al estilo italiano. Tomado de (Figuerola &
Rojas, 1993).

4.3.3 Desarrollo y elaboración de tres salsas deshidratadas para pizza, obtenidas de materias
primas naturales y sintéticas para ser utilizadas por los fabricantes nacionales.
El trabajo de grado cita que debido al creciente mercado nacional de pizzerías se ha enfocado la
creación de las salsas para que los productores nacionales puedan tener una mayor competitividad
frente a los grandes productores de pizza que mantienen un control casi total de la venta de estas.
Por lo cual plantea la elaboración de diferentes salsas deshidratadas combinando todo tipo de
ingredientes tales como especias, y hace uso del tomate deshidratado molido. Considerándose estas
salsas como productos novedosos y originales con una vida útil de 6 meses almacenadas en
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condiciones óptimas. Estas salsas junto con la combinación de los ingredientes de la pizza, se
considera que pueden tener una calidad igual o superior a las existentes en el mercado nacional,
influyendo en el paladar de los consumidores y crear una competencia saludable marcando la
diferencia con el sabor especial de las salsas deshidratadas y la creatividad del productor nacional
para pizzas (Villela, 2008).
4.3.4 Alimentos usados en formulación cosmética.
La alimentación y cosmética forman un buen equipo para el cuidado de la piel y el cabello. Si los
nutri-cosméticos mejoran el estado de la piel desde el interior, los alimentos incluidos en los
cosméticos aportan múltiples beneficios desde el exterior. (Alcalde, 2007).
Combinan los principios activos hidrosolubles y liposolubles de una misma especie dentro de una
emulsión fluida. Pueden contener hasta un 5% de compuestos lipídicos y los emulgentes pueden
ser polisacáridos naturales y fosfolípidos. Estas “leches vegetales” aportan a los productos
cosméticos sus propiedades re estructurantes, hidratantes y suavizantes, y contribuyen a mejorar
el aspecto de la piel. Por su acción filmógena y protectora, son también activos empleados en la
formulación de productos capilares, como por ejemplo acondicionadores y mascarillas. La gama
de fitoleches preparadas a partir de alimentos es amplia: las más habituales son las leches de
cereales como avena, cebada, quínoa y trigo. También se han preparado leches a partir de frutos
(albaricoque, almendra, avellana, coco, frambuesa, higo, mango, papaya, etc.) e incluso leches de
vegetales (apio, berro, espárrago, guisante y tomate, entre otros). (Alcalde, 2007).
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Figura N°19. Tabla de acciones en la piel de los vegetales.

Fuente: (Alcalde, 2007)

4.3.5 Industrial processing versus home processing of tomato sauce: Effects on phenolics,
flavonoids and in vitro bioaccessibility of antioxidants.

Figura Nº 20. Procedimiento industrial del tomate

Fuente: (Tomas, Beekwilder, & Hall, 2017).
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Investigaron el efecto del procedimiento industrial y del hogar, digestión gastrointestinal in vitro,
contenido fenólico individual y la capacidad antioxidante de tomate en salsa de tomate. El
procesamiento industrial del tomate a la salsa tuvo un efecto positivo general sobre la capacidad
antioxidante total (1.2 doble superior) respecto a la fruta de tomate, mientras que el procesamiento
casero de tomate en jugo condujo una disminución en estos valores. El análisis por LC-QTOF-MS
no focalizado revelo 31 compuestos en tomate que cambio el proceso, de los cuales 18 pudieron
ser identificados supuestamente (Tomas, Beekwilder, &Hall, 2017).
4.3.6 Canned tomato products
Los tomates son una comida extremadamente versátil y saludable. Se consumen crudos en
ensaladas o como ingrediente en muchos alimentos diferentes, salsas, sopas y jugos. Contienen
altos niveles de vitamina C, caroteno y licopeno y se consideran muy saludables. Los tomates están
enlatados en muchos formatos diferentes, desde tomates pelados y cortados en cuadritos hasta
tomates con cebolla y otras verduras o hierbas, así como pastas, purés y salsas de diversos sabores.
Los tomates están muy bien conservados por el enlatado, ya que su color y calidad general sigue
siendo muy buena con buenas prácticas de fabricación. (Elsevier, 2016).

4.3.7 Production of FucoPol by Enterobacter A47 using waste tomato paste by-products as
sole carbón source.
Debido al procesamiento de tomate se generan residuos y subproductos, tales como tomates
desechados, pulpa, semillas y cáscaras. El estudio se centra específicamente en la utilización de
pasta de tomate que no cuenta con las especificaciones de comercialización, sirviendo sustrato
para el cultivo de la bacteria Enterobacter A47 y producción de FucoPol, un valor agregado
Polisacárido extracelular rico en fucosa. Ya que según el estudio la pasta de tomate es un azúcar
complejo que puede ser utilizado como recurso biotecnológico para la generación de productos
microbianos, tales como biopolímeros. Después de la realización de pruebas de composición, pH,
entre otras, se obtuvo como resultado que “la pasta de tomate demostró ser una fuente adecuada
de nutrientes, Azúcares, amonio y fosfato, para el crecimiento de Enterobacter A47 y síntesis de
exopolysaccharide. El mejor rendimiento de bioprocesos,en términos de producción de polímero
y productividad volumétrica,fue mayor para el funcionamiento en modo continuo, que garantiza
la disponibilidad no limitante de carbono y nutrientes. (Antunes,Freitas,Sevrin,Grandfils, & Reis
(2017).
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4.3.8 Lycopene extraction from tomato peel by- product containing tomato seed using
supercritical carbón dioxide.
El trabajo discute la extracción de licopeno de la cáscara del tomate, junto con las semillas de este
utilizando dióxido de carbono. Teniendo en cuenta que la cantidad de licopeno en un tomate puede
variar de 30 a 200 mg/kg en fruta fresca. El licopeno representa el 85% de los carotenoides totales.
La cascará contiene una enorme cantidad de este, contiene 5 veces más licopeno que la pulpa del
tomate. La importancia del trabajo es debido a que los carotenoides son compuestos
anticancerígenos,

además

de

prevenir

enfermedades

cardiovasculares,

son

reguladores. También actúan como antioxidante.
“La gran cantidad de licopeno y otros carotenoides contenidos en el procesamiento de tomate
hacen que su reciclaje sea deseable, teniendo en cuenta el punto de vista de la salud.”
(Egydio,Moraes, & Rosa,2010).
4.3.9 Prospectiva de extractos vegetales para controlar enfermedades postcosecha
hortofrutícolas.
Las plantas producen compuestos con propiedades antimicrobianas que pueden ser empleadas para
controlar diferentes enfermedades en productos hortofrutícolas. Se conoce que sintetizan una gran
variedad de metabolitos secundarios relacionados con los mecanismos de defensa. Entre estos
compuestos destacan los flavonoides, fenoles, terpenos, aceites esenciales, alcaloides, lectinas y
polipéptidos. “La inhibición de patógenos que atacan frutos en postcosecha mediante extractos de
planta, indican su potencial para ser usados en tratamientos postcosecha.” Algunas de estas plantas
son el guamúchil, que fue la especie botánica más sobresaliente en detener el desarrollo de los
hongos Alternaria spp., Fusarium spp., Pestalotia spp y Rhizopus spp. Otras especies con buena
actividad antifúngica fueron chicozapote, chirimoya, zapote blanco, limón, tejocote, papaya,
guayaba, aguacate y ciruela mexicana (Lauzardo, Baños, & del Valle, 2007).

4.3.10 Biofertilizantes y productos bioactivos, alternativas para la asociacion maiz-tomate
en el periodo temprano de siembra.
El licopeno es un carotinoide sin actividad de provitamina A, pero un potente antioxidante, y esta
función posiblemente asociado con un menor riesgo de desarrollar cáncer y ciertas enfermedades
crónicas. Los estudios muestran que hay varios factores que afectan a la biodisponibilidad del
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licopeno, tales como la absorción intestinal, la cantidad de licopeno en fuente de alimento, formas
de presentación (isómeros y sintéticos), la presencia de matriz alimentaria, la presencia de otros
nutrientes en la comida (grasa, fibra, otros carotinoides, entre otros), la ingestión de drogas,
procesamiento de alimentos, más allá de la individualidad biológica y el estado nutricional de la
persona. Los estudios de biodisponibilidad licopeno se han desarrollado a partir de los tomates y
sus productos, ya que es la más consumida con frecuencia. El desarrollo del estudio hizo hincapié
en la importancia de una mejor forma de absorción de este nutriente, que es importante para la
prevención de muchas enfermedades (Terry, Leyva, & Díaz, 2006).

4.3.11 Biodisponibilidad del licopeno.
Con el objetivo de conocer el efecto agronómico de la utilización combinada de biofertilizantes y
productos bioactivos, sobre el desarrollo, rendimiento y la calidad interna del tomate, cultivado
fuera del periodo optimo bajo un sistema de asociación de cultivos, se llevó a cabo un experimento
de campo en el 2000 y 2001, sobre un suelo Ferralitico Rojo lixiviado típico. Los tratamientos
consistieron en plantas coinoculadas (Glomus clarum + Azospirillum brasilense) y asperjadas
foliarmente con los productos bioactivos Biostan y Biobras-16, aplicados al inicio de la floración
del cultivo. (Moritz, &Tramonte, 2006).

4.3.12 Functional food. Product development, marketing and consumer acceptance.
La comida funcional, se refiere al desarrollo de productos que tienen relación entre la nutrición y
la salud. Resalta la importancia del desarrollo de conceptos de alimentos funcionales para el
organismo, como aquellos que contienen vitaminas, probióticos, etc; promoviendo el bienestar.
Hay que tener en cuenta la aceptación del producto por parte de los consumidores, tomándolo
como un factor clave para negociar con éxito oportunidades en el mercado. “Algunos países
europeos completaron algunos comentarios sobre el potencial futuro de los alimentos funcionales.
Explorar los principales desafíos de este desarrollo de productos, centrándose en los diferentes
factores de aceptación de alimentos funcionales.” (Siro, Kapolna, Kápolna, & Lugasi, 2008).
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4.3.13 Indicators for environmental policy integration in the food supply chain (the case of
the tomato ketchup supply chain and the integrated product policy).
El estudio es realizado debido a que el objetivo es diseñar indicadores para la integración de la
política ambiental en toda la cadena alimentaria, en caso concreto la cadena de suministro de
ketchup de tomate. Mediante la identificación de nuevos objetivos posible y desarrollo de políticas
junto con las correspondientes mejoras, promoviendo el enfoque del ciclo de vida. Esto se ha
realizado en sectores importantes como la energía y la agricultura (Mintcheva, 2005).

4.3.14 Fortificación de pan a base de tomate deshidratado (licopersicon, esculentum mil) en
Tlaxcala.
La investigación se centró en determinar el efecto que tiene la adición de tomate a pan de sal tipo
“pambazo” sobre las propiedades nutrimentales: humedad, cenizas, grasas, proteínas, fibra,
vitamina C. Elaboraron tres muestras que codificaron de la siguiente manera: pambazo común,
con tomate fresco y pambazo con tomate deshidratado. Cada muestra la realizaron por triplicado,
obteniendo los siguientes resultados de un pambazo común en relación al pambazo fortificado con
tomate fresco: se encontró que el nivel de proteínas mejoró notablemente de 3.67 a 10.24
(gr/100gr), fibra de 12.04 a 13.85 (gr/100gr), mientras que el ácido ascórbico pasó de 72 a 77
(mg/100gr). Lo cual mostró que un pambazo con jitomate fresco fortifica el nivel de nutrientes en
base a proteína, fibra y vitamina c (ácido ascórbico). Respecto a la comparación del pambazo
normal contra el pambazo fortificado con tomate deshidratado

encontraron los siguientes

resultados: cenizas de 0.90 a 1.33 (gr/100gr), proteínas de 3.67 a 9.63 (gr/100gr), fibra de 12.04 a
14.90 (gr/100gr), en ácido ascórbico a pesar de contener el pambazo tomate deshidratado conservó
el ácido ascórbico en 55 (mg/100gr), en relación a los micronutrientes aumentó en hierro, de 0.66
a 1.10 (mg/kg), zinc de 0.67 a 3.22 (mg/kg) (Galaviz, Cervantes, Martínez, Lima & Hernandez,
2013).

4.3.15 Desarrollo de producto: Salsa para fideos a base de tomate en polvo “Alpa-Puka”
para reconstituir.
Elaboran una salsa de tomate en polvo llamada “Alpa-Puka” la cual es considerada una fuente
significativa de vitamina A. La presentación del producto consta de 100 g que rinden 600 g de
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salsa hidratada. Utilizan ingredientes tales como: tomate deshidratado, ajo en polvo, orégano seco
triturado, sal y azúcar, el producto es libre de conservantes y aditivos, convirtiéndolo en un
producto 100% natural. “Alpa-Puka” es un producto para reconstituir, cada porción de 25 g de
polvo rinde 150 g de salsa reconstituida el cual aporta 81 calorías por porción. Al ser un producto
en polvo, el valor agregado es la vida útil (17 meses) comparado con productos similares listos
para consumir. (Galvis, 2012).
Se le atribuye la biodisponibilidad de licopeno, un carotenoide que brinda varios beneficios a la
salud, como la reducción notable de incidencia de patologías cancerosas. (Galvis, 2012).
La salsa de tomate en polvo “Alpa-Puka” es un producto viable, pero es necesario tecnificar los
procesos, lo que lo hace un producto con un costo alto y por consecuencia su nicho de mercado va
a ser más exclusivo. (Galvis, 2012).

4.3.16 Estudio técnico del proyecto tomato-mix.
Tomato-Mix es un producto en polvo elaborado a base de tomate, cebolla, apio, ajo y limón; el
cual tiene dos presentaciones camarón y carne seca, y plantean dos presentaciones más como son:
almeja y picante; y su función es brindar un toque especial de sabor a la bebida del consumidor de
forma rápida y sencilla. Con solo añadir el contenido del sobre a la cantidad recomendada del
líquido de preferencia y mezclar, obteniendo al instante una bebida condimentada. El objetivo del
producto “Tomato-Mix” es satisfacer las necesidades al gusto del consumidor, agregándole un
toque especial de sabor a su bebida favorita evitando el desperdicio de tomate ya no seleccionable
por el cliente, siempre y cuando no esté en estado de descomposición (Armendáriz, Zapata,
Magaña, Trillo, & Davison, 2015).

4.3.17 Desarrollo de golosinas saludables a base de fruta.
Tiene como objetivo desarrollar alimentos listos para consumir, que no requieran preparación ni
refrigeración, nutritivos, saludables, libres o con un bajo contenido de aditivos inorgánicos. Por lo
cual, se concentran en la producción de geles pécticos a base de frutas, utilizando frutos producidos
en Argentina tales como el tomate, la manzana verde y la rosa mosqueta. Los geles pécticos se
elaboraron mediante el mecanismo de gelificación sacárido-ácidopectina inducido por
deshidratación. Con el tomate obtuvieron un laminado de tomate mediante un proceso de
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deshidratación con aire caliente. Donde realizaron el estudio de la trasferencia de calor y
materia, las cinéticas de secado y la variación de calidad durante el procesamiento. Como
conclusión de las investigaciones se determinó que la calidad es afectada principalmente por el
proceso de deshidratación, por lo que se incorporaron nuevas tecnologías de secado como el vacío
y las microondas, donde se buscaba la mejora de retención nutricional durante el proceso de
producción de las golosinas. Y lograron desarrollar productos sensorialmente aceptables que,
constituyen una nueva forma de incorporar sólidos de fruta a la dieta, sin aditivos para su
conservación, con una vida útil estimada de 6 meses (Demarchi, Quintero & Giner, 2015).

4.3.18 Evaluación de la estabilidad de las propiedades físicas del extracto de pigmentos
rojizos obtenidos a partir de la cascara de tomate (lycopersicum esculentum).
Hicieron la evaluación de las propiedades físicas del licopeno a través de una extracción del
carotenoide en la cáscara de tomate. El licopeno es el principal compuesto responsable del color
rojizo característico del tomate. (Amaya, & de Amaya, 2012).
Se encuentra principalmente en los cromoplastos del tejido de las plantas.
Está presente en el tomate y productos de tomate en el que su biosíntesis se incrementa
notoriamente durante el proceso de maduración. Los cloroplastos experimentan la transformación
a cromoplastos, clasificándose en dos tipos; el primero glóbulos cromoplastos que contiene
generalmente b-carotenos y se encuentran en la parte gelatinosa del pericarpio, mientras que los
cromoplastos de la otra parte contienen voluminosas capas de licopeno. (Amaya, & de Amaya,
2012).
El incremento en el consumo de productos de tomate está asociado con la disminución del riesgo
del desarrollo de algunos cánceres. El componente responsable de esta disminución es el licopeno.
La función del licopeno durante la cosecha es proteger a la planta de daño prooxidativo. Durante
el metabolismo celular aeróbico, el oxígeno es altamente reactivo y es allí donde el licopeno actúa
como antioxidante. (Amaya, & de Amaya, 2012).
El calentamiento o cocción de tomates o productos de tomate puede incrementar la
biodisponibilidad del licopeno. Se ha reportado que el consumo de jugo de tomate sin
calentamiento no presenta incremento en la concentración de licopeno. Durante los procesos
térmicos se induce una ruptura celular al nivel de la pared, liberando el licopeno, lo cual contribuye
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a incrementar la concentración de este en productos procesados de tomate (Thompson & otros,
2000). La pérdida de agua durante el proceso también contribuye a elevar la concentración de
licopeno en productos procesados de tomate. Ha sido reportado que la cantidad de licopeno en los
tomates depende del estado de maduración del fruto y del tiempo de cosecha (Amaya, & de Amaya,
2012).
4.3.19 Estudio del Efecto de los Pre Tratamientos en las Características Físicas y
Sensoriales del Tomate Deshidratado.
En el estudio resaltan el valor nutricional del tomate deshidratado debido a que en su proceso de
secado dichas propiedades nutritivas se concentran y las bondades son superiores. Además, dice
que los tomates deshidratados son usados con más frecuencia a nivel mundial por ser ingredientes
de una diversidad de platos y por la extensión de su vida útil. (Guzmán, 2016).
Los tomates deshidratados se encuentran en diversas presentaciones: secos, hidratados con aceite,
aceite de oliva, vinagre, agua, etc. Además, existen estudios que revelan que el tomate deshidratado
presenta un carbohidrato orgánico denominado Fruhis, el cual tiene efectos protectores contra el
tumor de próstata, uno de los tumores que más mortalidad causa entre los hombres. (Guzmán,
2016).
Para evaluar el efecto de los pretratamientos antes del secado de tomate usaron tres diferentes tipos
de sales inorgánicas (Meta bisulfito de Potasio, Cloruro de Calcio y Cloruro de Sodio). Cada una
de estas sales fue usada como pretratamientos aplicadas a las rebanadas de tomate en
cantidades y tiempos específicos. (Guzmán, 2016).
Determinaron por medio de las curvas de velocidad de secado, que las sales inorgánicas aplicadas
como pre tratamientos, afectan en la velocidad de secado del producto, produciendo una mayor
remoción del agua en sus diferentes etapas, siendo las sales más efectivas para este proceso el
cloruro de calcio y su combinación con meta bisulfito de potasio. (Guzmán, 2016).
La conclusión del estudio es que las sales causan también efectos sobre las características
sensoriales del producto final, determinando que el meta bisulfito de potasio, cloruro de calcio y
cloruro de sodio son las más recomendables para lograr y mantener un sabor característico y
agradable del tomate seco. Y para preservar ese color específico del tomate, las sales a usarse
deben ser el meta bisulfito de potasio y cloruro de calcio, ya que estás además lograron mantener
una textura agradable de las muestras. (Guzmán, 2016).
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4.3.20 Estudio del Contenido de Compuestos Bioactivos en Tomate: Evaluación de la
Materia Prima, Efectos del Tratamiento Tecnológico y Caracterización del Subproducto.
El tomate al ser un alimento de origen vegetal tiene un bajo contenido en proteínas y grasas.
También es rico en minerales, vitaminas y compuestos antioxidantes, lo que hace que este fruto y,
por consiguiente, los productos derivados, tengan propiedades beneficiosas para la salud. (García,
2014).
En las últimas décadas, el consumo de tomate y productos derivados ha sido asociado con la
prevención de algunas enfermedades crónicas como son el cáncer y las enfermedades
cardiovasculares, (Willcox, 2003; Sharoni & Levi, 2006; Mordente, 2011) principalmente debido
a su contenido en antioxidantes, incluyendo carotenos (licopeno y β-caroteno), ácido ascórbico,
tocoferol, compuestos fenólicos y folatos (Dewanto, 2002; Martínez-Valverde, 2002; Willcox,
2003; Seybold,2004; Jacob, 2008; Perigao, 2009;Hwang, 2012).
Dos de los principales factores que afectan a la absorción de los carotenoides son la presencia de
grasa y de fibra dietética. El primero de ellos ejerce un efecto positivo, ejemplo, el zumo de tomate
con aceite de maíz aumenta 2-3 veces la concentración del licopeno en suero respecto a la ingestión
de un zumo de tomate sin tratar. La utilización de aceite de oliva también mejora la
biodisponibilidad del licopeno (Clark, 2000). Esto podría ser debido a que la presencia de grasa o
aceite facilita la solubilización del licopeno en las micelas (Tyssandier ,2001; Huo 2007) Por esta
razón la dieta mediterránea, donde se consume tomate cocinado con aceite de oliva favorece una
eficiente absorción intestinal (Periago, 2001).
Entre los factores que afectan el contenido de vitamina C de los tomates, destacan los factores
relacionados con el crecimiento del fruto. Factores como la luz o la escasez de agua, tienden a
ejercer un efecto positivo sobre el contenido de la vitamina (Dumas, 2003)
Los folatos constituyen uno de los compuestos bioactivos presentes en los tomates que son
considerados beneficiosos para la salud, especialmente en la prevención de enfermedades
cardiovasculares (Willcox, 2003). (García, 2014).
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4.3.21 Evaluación de la capacidad antioxidante por el método frap de algunos alimentos
sometidos a tratamiento térmico antes de su consumo.
Los antioxidantes son sustancias existentes en determinados alimentos que protegen frente a los
radicales libres, causantes de los procesos de envejecimiento y de algunas otras enfermedades. Los
radicales libres son moléculas que recorren el organismo intentando captar un electrón de las
moléculas estables, con el fin de lograr su estabilidad electroquímica desencadenando reacciones
en cadenas destructoras de las células. (Gomero, 2013).
La sensibilidad térmica y la solubilización en agua (más en caliente) de los flavonoides y
polifenoles representan las razones del por qué disminuye la capacidad antioxidante en el alimento
cocido y en algunos casos el por qué aumenta esta capacidad. Como es el caso del tomate, donde
el licopeno presente en los productos hechos a base de tomate procesado como la pasta o la salsa
de tomate es mucho mejor aprovechado por el organismo que crudo. Proporcionando el 90% de
licopeno necesario para el organismo. (Gomero, 2013).
El tomate tiene tantas propiedades terapéuticas puesto que por sí solo previene el cáncer y el
infarto, además de combatir muchas otras enfermedades, es remineralizante y desintoxicante.
Además de las toxinas que expulsa debido a su efecto diurético, también se encarga de eliminar el
ácido úrico y de reducir el colesterol. La capacidad del licopeno para retrasar la oxidación de las
células, y de este modo su multiplicación, garantiza su capacidad preventiva en tumores.
El licopeno, a diferencia de la mayoría de los compuestos vegetales, se libera sobre todo al
cocinarse y acompañado de alimentos como aceite o queso se absorbe mejor por el organismo
(Gomero, 2013).

4.3.22 Propiedades nutraceúticas del licopeno.
El licopeno, carotenoide responsable del color rojo de los tomates, ha atraído la atención debido a
sus propiedades biológicas y fisicoquímicas en la prevención de enfermedades crónicas como
cáncer, enfermedades cardiovasculares y neurodegenerativas, e hipertensión, entre otras, en las
cuales el estrés oxidativo es un importante factor etiológico. Los antioxidantes, incluyendo al
licopeno, interactúan con las especies reactivas del oxígeno, pudiendo mitigar el efecto dañino y
jugar un papel significativo en la prevención de dichas enfermedades.
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El licopeno es el carotenoide más abundante en el tomate, pues comprende aproximadamente de
80 a 90% de los pigmentos presentes. La cantidad de licopeno en tomates frescos puede variar
dependiendo de la especie, la madurez y las condiciones ambientales en las que la fruta madura
(Shi & Maguer, 2000). Normalmente, los tomates contienen cerca de 3 a 5 mg de licopeno por 100
g de material crudo (Hart & Scott, 1995). Tonucci y colaboradores reportaron que el contenido de
licopeno en toda la fruta es mayor a 9.27 mg/100 g (Tonucci & otros, 1995). Algunas variedades
rojas contienen más de 15 mg/100 g, mientras que las variedades amarillas contienen sólo cerca
de 0.5 mg/100 g. (Waliszewski, & Blasco, 2010).
En humanos, la absorción de licopeno está en un rango de 10-30%, con un remanente que es
excretado. Algunos factores biológicos y de estilo de vida influyen en la absorción del mismo: la
edad, género, estado hormonal, masa y composición corporal, niveles lipídicos en sangre, fumar,
consumir alcohol y la presencia de otros carotenoides en los alimentos (Rao & Agarwal, 1999;
Stahl, & Sies, 1996). (Waliszewski, & Blasco, 2010).

4.3.23 Optimización del contenido y disponibilidad del licopeno y otros compuestos
bioactivos en tomate y productos elaborados con tomate.
El consumo de tomates cocinados con aceite de oliva incrementa considerablemente la
concentración de licopeno en el plasma humano en comparación con los tomates cocinados sin
aceite de oliva, debido probablemente a que la grasa es necesaria tanto para la liberación del
licopeno de la matriz alimentaria como para su incorporación en las micelas que se forman en el
intestino delgado (Fielding, 2005). El licopeno absorbido se distribuye por todo el cuerpo a través
el sistema circulatorio. Además, este compuesto es el carotenoide más abundante en el plasma
humano con una vida media de aproximadamente 2-3 días. (Stahl & Sies, 1996). En cuanto a la
distribución del licopeno en el organismo, son muchos los autores que han determinado la
concentración de este carotenoide en el cuerpo humano. La concentración de licopeno en los
tejidos podía variar entre 2-21 nmol/g de tejido, encontrándose la más alta en testículos humanos,
seguidos de la glándula adrenal, hígado, próstata, mama, páncreas, piel, colon, ovario, pulmón,
estómago, riñón, tejido adiposo y cuello uterino. (Goralczyk & Siler, 2004). Erdman, (2005),
encontró que las concentraciones más altas de licopeno aparecían en el hígado, glándulas adrenales
y los tejidos reproductivos como los testículos (diez veces más alta que otros tejidos) (Bravo,
2012).
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4.3.24 Análisis Financiero y de factibilidad de una empresa de alimentos deshidratados:
Caso Tomate deshidratado.
El artículo es sobre una idea de negocio sobre tomate deshidratado, por ello presenta diferentes
tipos de secado para el tomate y hacen una breve descripción del mismo:
*Secado de horno o estufa: es el más simple, su diseño se basa en un pequeño recinto de forma
paralelepipédica de pisos. Su funcionamiento se basa en un quemador del piso inferior que calienta
la parte superior (segundo piso) produciendo el secado del producto. En este tipo de secado es muy
limitante en la industria de alimentos, generalmente se utiliza en manzanas, lúpulo y forrajes
verdes. (Yánez & Yánez, 2013).
*Secado de túnel: es similar al de bandeja, pero se diferencia a que su funcionamiento es continuo,
en donde el producto que se seca es cargado sobre carretillas que se trasladan a lo largo del túnel
de secado. El funcionamiento está en que se introduce una carretilla, la primera es evacuada con
el producto seco, continuando con las siguientes. En este tipo de secador la gama de productos
que se puede secar es amplia, así como también en su capacidad de producción gracias a su
funcionamiento continuo. (Andres, 2001)
*Deshidratado al sol: Es un proceso básico, lento y nada tecnificado, su principal fuente de
energía es el sol, el proceso se basa en el secado del producto es al aire libre en una superficie,
directa a la radiación solar. El secado es limítate puesto que, se necesita de lugares calurosos y
humedades bajas de 40-60%; si el ambiente cuenta con una humedad más alta a los rangos
mencionados el proceso de deshidratación es más lento. Su proceso es sencillo por lo que, los
costos son relativamente bajos, pero, el tiempo de secado toma mucho tiempo. Otra desventaja es
que, el producto se encuentra en la intemperie por lo que, la calidad del producto baja. (Almanda,
2005).
*Secado de bandejas o de armario: Su funcionamiento se basa en un régimen intermitente. Está
formado de una cámara metálica rectangular que contiene soportes móviles sobre los que se apoyan
los bastidores, en cada uno de estos está compuesto por bandejas, que se encuentra una sobre otras.
El mecanismo de secado se basa en una corriente de aire caliente, este aire es circulado a través de
un ventilador. El producto obtenido en la deshidratación es de buena calidad, se utiliza en
productos tales como, la carlota, la espinaca, ajo, perejil, guisantes, judías verdes, champiñones y
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cebolla y tomate. Para el proyecto tenían planeado utilizar este tipo de secador estático ya que,
era el que veían con mayor viabilidad (Andres, 2001) (Yánez & Yánez, 2013).

4.3.25 Evaluación y estandarización de las condiciones del proceso de deshidratación de
tomate.
En el artículo hicieron un estudio de características fisicoquímicas y sensoriales de tomates secos
comerciales y una posterior comparación con el desarrollo experimental, para definir las
condiciones de calidad para el producto deshidratado a desarrollar (tomate). Posteriormente
realizaron un estudio del proceso de secado, determinando las isotermas de sorción a diferentes
temperaturas, dos ambientales (20 y 25 °C) y tres de proceso (50, 60 y 70°C), las curvas de secado
a las temperaturas de proceso y utilizando dos velocidades (3 y 4 m/s). (Moreno, 2012).
Al final, a las temperaturas de proceso les hicieron pruebas fisicoquímicas, estructurales y el
contenido de antioxidantes para evaluar los efectos de la temperatura sobre las propiedades del
producto final. Obteniendo como principal resultado que a una temperatura de 60ªC se
conservaban el color y la actividad antioxidante, además que se obtenía una textura crocante y el
contenido de carotenoides se veía favorecido. (Moreno, 2012).

4.3.26 Evaluación de dos métodos de deshidratación del tomate (Lycopersicom esculentum
mill) variedad manzano.
En el trabajo se realizó una evaluación de la deshidratación del tomate variedad manzano por dos
equipos de secado como lo fueron la estufa al aire (EA) y el secador de bandejas (SB), para
determinar cuál de ellos ofrecia mejores resultados. Partieron de una materia prima como el tomate
(Lycopersicom esculentum Mill) var.manzano el cual poseía un contenido de humedad de 94,4%
en base húmeda (bh), realizaron diferentes ensayos para determinar las temperaturas adecuadas
para el secado, alcanzando una temperatura de 52°C para el secado en (EA), temperatura de bulbo
seco 76°C y temperatura de bulbo húmedo de 70°C para el (SB). Para comparar los métodos
evaluaron las características fisicoquímicas y microbiológicas del producto obtenido, así como el
tiempo de vida útil del producto seco, obtuvieron un contenido de humedad en el tomate de 14,62%
en base seca (bs) en la estufa al aire y 10,52% (bs) en el secador de bandejas. Destacaron que el
valor de humedad de la materia prima en base húmeda (bh) es bastante elevado, sin embargo, la
deshidratación se pudo realizar sin ningún problema. Entre los dos procesos empleados, el mejor
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fue el de (SB) con una probabilidad (P<0,05), debido a los resultados fisicoquímicos obtenidos
por el mismo (Monsalve, & Machado, 2007).

4.3.27 Deshidratación de tomate Chonto.
El articulo cita a Orolunda y otros 1990, que realizaron experimentos para estudiar los efectos de
los métodos de secado y las condiciones de pretratamiento en la calidad del tomate de Nigeria
deshidratado.
Utilizaron secado con aire caliente, con flujo cruzado y flujo a través, con temperaturas de 60, 70
y 80 °C y una velocidad de aire de 1,75 m/s. La remoción de humedad fue más rápida con el flujo
a través que con el cruzado y el secado con el secador de rodillos utilizando vapor a 240 Kpa de
presión a 15 r.p.m. con una capa de 0,3 mm. El producto obtenido se empacó en bolsas de
polietilieno de baja densidad de 0,1 mm de espesor. (Giraldo, 1996).
Realizaron varios ensayos para acondicionar el producto, encontrándose que los contenidos más
bajos de humedad y la mejor apariencia se obtuvieron cuando el producto en rebanadas se dejaba
durante 3 minutos en una solución de metabisulfito de sodio o de potasio de 9 gr./l, aparte de
mejorar las cualidades sensoriales, se disminuía la pérdida de ácido ascòrbico y carotenos en los
productos deshidratados. Del estudio se concluyó que el tomate secado en secador de rodillos con
un pretratamiento adicionando 33 gr. de NaCl y 4 gr. de almidón por kg. de producto fue el que
mejores características organolépticas presentó (Giraldo, 1996).

4.3.28 Estudio del proceso de deshidratación de alimentos frutihortícolas: empleo de
microondas y energía solar.
El estudio muestra algunos métodos de deshidratación como:
• Secado convectivo con aire caliente: consiste en la remoción del agua

mediante la aplicación

de un flujo de aire a cierta temperatura y velocidad; usado principalmente para productos sólidos
como frutas y hortalizas. (Medina ,2015).
• Secado al vacío: tiene como fundamento el aprovechamiento del descenso

del

punto

de

ebullición del agua con el descenso de la presión, que es la temperatura a la cual la presión de
vapor iguala la presión de la atmósfera que la rodea. Se usa para frutos o alimentos
termosensibles. (Medina ,2015).
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• Ósmosis: esta técnica se basa en la pérdida de agua desde el alimento hacia una solución
hipertónica debida a un gradiente de potenciales químicos, un flujo de soluto desde la solución
hacia el alimento y una lixiviación de solutos propios del alimento como azúcares, ácidos
orgánicos, vitaminas y minerales. (Medina ,2015).
• Liofilización: la deshidratación de los productos ocurre por sublimación en

productos

congelados. Se usa con frecuencia para alimentos líquidos y sólidos de alto valor agregado
(frambuesas, frutillas, etc). (Medina ,2015).
Pero específicamente se centra el estudio en hacer pruebas con diferentes frutas y verduras entre
ellas el tomate, realizando deshidratación solar y por microondas. En el estudio las definen como:
La deshidratación solar consiste básicamente en la utilización de la energía proveniente de la
radiación solar para la evaporación del agua contenida en el alimento. Hay dos mecanismos básicos
de transferencia de

materia, la migración de la humedad desde el interior del producto a su

superficie y la transferencia de la humedad desde la superficie hasta el aire circundante, en forma
de vapor de agua (Medina ,2015).
La Deshidratación por microondas emplea como forma de calentamiento la
energía térmica directamente en el interior del alimento,

generación

de

lo que permite superar excesivos

tiempos de deshidratación con respecto a otros métodos y por consiguiente puede tener
consecuencias directas en términos de eficiencia energética y calidad de los alimentos (Pardo &
Zufía, 2012).
La conclusión del estudio fue que los métodos usados muestran buenos

resultados

para

los

productos estudiados en cuanto a su calidad y su aspecto visual. Y que la elección de cada método
va a depender de los intereses económicos, del factor climático, de los frutos que se requieran
deshidratar y su uso final. (Medina ,2015).
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5. FASE 1: DEFINICIÓN ESTRATEGICA

5.1 Estudio de Mercado
5.1.1 Fuentes de recolección de información a consumidores.
Se aplicaron dos métodos de recolección de información, los cuales fueron, por medio de una
encuesta virtual y por entrevistas a personas de diferentes edades. Con el fin de consignar
información que pudiera aportar al desarrollo del producto derivado de tomate.
5.1.1.1 Encuesta virtual sobre los usos y el conocimiento que tienen las personas sobre los
beneficios del tomate.
Se realizó la siguiente encuesta a diferentes personas en la ciudad de Bogotá cuya edad oscila entre
los 20 a 70 años, por medio de la herramienta de formularios que proporciona Google, con la cual
se enviaba el enlace por medio de redes sociales para su posterior resolución.
La encuesta contenía un total de 8 preguntas sobre los usos que le dan al tomate y el conocimiento
que tienen las personas acerca de los beneficios de este. Los objetivos de la encuesta fueron los
siguientes:
1. Reconocer los diferentes usos y/o preferencias de las personas a la hora de preparar el tomate
y la compra de productos derivados de este.
2. Indagar sobre el conocimiento que tienen las personas acerca de los beneficios del tomate.

Se obtuvo un total de 200 encuestas realizadas resultados se encuentran de manera gráfica a
continuación en cada una de las preguntas.
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Figura N° 21. Ficha técnica de la encuesta sobre los usos y beneficios del tomate.
Ficha técnica
Tipo de Estudio

Descriptivo

Metodología

Cualitativa

Técnica

Encuestas

Instrumento

Cuestionario
semiestructurado
virtual

Población

Personas mayores
de 18 años

Criterio Muestral

No probabilístico,
Por conveniencia.

Muestra

200 personas

Fecha trabajo de
campo

Marzo 2017

Ámbito geográfico

Bogotá D.C,
Colombia

Fuente: Autores.
5.1.1.1.1. ¿Sabe usted cómo se produce el Tomate?
Figura N° 22. Conocimiento de las personas encuestadas acerca de cómo se produce o cultiva el
tomate.

Fuente: Autores
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Del total de los encuestados el 70,5 % tienen conocimiento de cómo se produce o cultiva el tomate.
Mientras que una minoría del 29,5% no tiene idea de dónde ni como se produce o cultiva el tomate.
5.1.1.1.2. ¿De qué forma prepara o utiliza el Tomate?
Figura N° 23. Formas de preparación del tomate, utilizadas por las personas encuestadas.
SALSAS
CRUDO
HUEVOS PERICOS

4%

2%

2%

GUISOS
SOPAS
JUGOS

10%

3%

ENSALADAS
CREMAS
OTROS

10%
25%

7%
37%

Fuente: Autores
De la anterior gráfica, se puede observar que hay diferentes formas de preparación para el tomate,
donde el 2% lo utiliza licuado para jugo; el otro 2% lo utiliza como ingrediente para los huevos
pericos; el 3% de los encuestados utiliza el tomate en sopas; el 4% lo utiliza para hacer cremas
caseras para la alimentación; el 7% consume el fruto crudo; el 10% corresponde a usos en salsas
para preparar pastas; el 25% lo utiliza como ingrediente para hacer los guisos que dan el sabor a
la preparación de granos o sopas para el almuerzo o la cena; por último, siendo el mayor porcentaje,
37% de las personas encuestadas utiliza el tomate en la elaboración de ensaladas.
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5.1.1.1.3. ¿Cada cuánto consume Tomate?
Figura N° 24. Consumo de tomate por parte de las personas encuestadas.

Fuente: Autores
En la gráfica anterior, se logra visualizar que el 55% de los encuestados consume tomate todos los
días; el 37,5% de los encuestados lo consume cada semana; el 4,5 % lo consume cada 15 días, y
solo el 3 % lo consume cada mes. Lo que quiere decir, que el tomate es un alimento fundamental,
de gran consumo en los hogares, pues más de la mitad de los encuestados lo consume a diario.

5.1.1.1.4. ¿Qué productos de Tomate compra en el supermercado?
Figura N° 25. Productos derivados de Tomate comprados por las personas encuestadas.

Fuente: Autores
La anterior gráfica se desprende de las respuestas a la pregunta, la cual tenía respuesta múltiple,
abarcando los diferentes productos que puede comprar una sola persona.
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El 74% de los encuestados respondió que compra salsas de tomate; el 33,5% compra pasta de
tomate; el 6,5% ha comprado tomate deshidratado en los supermercados; el 12% ha comprado
mezcla para preparar cremas de tomate; el 32,5% no compra productos derivados, sino que compra
el fruto como tal en los supermercados o tiendas. Finalmente, el 8,5 % compra otros productos que
contienen tomate y no se encuentran nombrados anteriormente.

5.1.1.1.5. De acuerdo con la respuesta anterior, ¿Qué marcas de productos compra?
Figura N° 26. Marcas de productos derivados de tomate comprados por los encuestados.
Fruco
San Jorge

3%

2%

5%

La Constancia
Knorr

Heinz
No recuerda

2%
8%

5%

63%

12%

Fuente: Autores
La presente gráfica tiene relación con la pregunta anterior, debido a que en la anterior se
cuestionaban los productos derivados de tomate que compran los encuestados. En esta grafica se
encuentran las marcas de los productos derivados que son comprados por las personas encuestadas.
Donde el 63% de los encuestados contestaron que Fruco, es la marca de su preferencia, seguida
por productos de La Constancia con un 12%. Un 8% de marcas no especificadas, las cuales pueden
pertenecer a marcas de cadenas de supermercados, marcas de bajo costo no tan reconocidas. Un
5% prefiere productos de la marca Heinz (marca extranjera), y otro 5% prefiere productos de la
marca San Jorge; un 3% productos de la marca Knorr y 2% prefiere la marca Maggie; tan solo el
2% de los encuestados contestó no recordar la marca de los productos que compra.
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5.1.1.1.6. ¿Sabe usted que beneficios tiene el Tomate?
Figura N°: 27. Conocimiento de los encuestados acerca de los beneficios del tomate.

Fuente: Autores
Se logra observar en la anterior gráfica que el 65% de los encuestados no tiene conocimiento sobre
los beneficios del tomate, mientras que el 35% de los encuestados conoce por lo menos un
beneficio atribuido a las propiedades con las que cuenta el tomate.

5.1.1.1.7. Si la respuesta a la pregunta anterior fue afirmativa, ¿Cuáles beneficios del tomate
conoce?
Figura N° 28. Beneficios del tomate que son de conocimiento de las personas encuestadas.
ANTIOXIDANTE
PREVIENE EL CANCER DE PROSTATA U OTRO TIPO DE CANCER
VITAMINAS-MINERALES-NUTRIENTES
FIBRA
BUENO PARA LA PIEL
SALUD PARA EL CUERPO
CICATRIZANTE
BUENO PARA EL CORAZÓN
BUENO PARA LA PRESIÓN ARTERIAL
BAJO EN SODIO

3% 2%

3%
8%

30%

11%
8%
10%

7%
18%

Fuente: Autores
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En esta pregunta derivada de la pregunta número 6, se les preguntó a los encuestados que
beneficios eran de su conocimiento, entre los cuales el 30% dijo que era antioxidante, siendo este
el beneficio más conocido; seguido del 18% que dijo que era un vegetal rico en vitaminas,
minerales y nutrientes; el 11% de los encuestados manifestó que era bueno para la salud del cuerpo
entre lo cual se encuentra que alivia la diabetes, desintoxica el organismo, reduce el colesterol,
sirve como laxante por lo cual es bueno para el estreñimiento, es bueno para controlar la
hipertensión; el 10% manifestó que sirve para la prevención de cáncer de próstata u otro tipo de
cáncer; el 8% dijo que sirve como cicatrizante; el otro 8 % visualizado en la gráfica manifestó que
es bueno para la piel entre lo cual se encuentra que sirve como exfoliante natural, regenerador de
piel, para aliviar las picaduras de los zancudos, y es vitamina natural para la piel; el 7% manifestó
que el tomate contiene fibra ; por último, con los porcentajes más bajos; el 3% de los encuestados
dijo que es bueno para el corazón; el otro 3% visualizado dijo que es bueno para la presión arterial,
finalmente el 2% manifestó que el tomate es un alimento bajo en sodio.

5.1.1.1.8. ¿Recuerda usted cómo utilizaban o utilizan el Tomate sus abuelos?
Figura N° 29. Usos que le daban al tomate los abuelos de los encuestados.
Quemaduras

Hogao

Compota

Jarabe

Crudo

Huevos Pericos

Pastas

Ensalada

Sopa

Guiso

Para acne

Desinflamatorio

Mascarillas

Heridas

Cremas

No Recuerda

2; 1%

3; 1%

1; 0%

1;
6, 3%
0%

3; 1%
2; 1%

41; 20%
2; 1%

8; 4%

53; 26%

2; 1%
1; 0%
1; 0%

76; 37%
5; 2%

Fuente: Autores
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La pregunta anterior se realizó con el fin de indagar los usos que antiguamente se le daba al tomate,
indagar posibles usos medicinales de este por parte de los abuelos y/o padres de los encuestados.
El 76,37% contestó que sus abuelos y/o padres lo utilizaban para guiso como lo hacen igual ellos
hoy en día; el 53,26 % contestó que lo utilizaban para la ensalada; el 41,20% contestó que no
recuerda como lo utilizaban; el 8,4% manifestó que sus abuelitos lo utilizaban para hacer las
cremas caseras de alimento; el 5,2% dice que lo utilizaban como ingrediente para las sopas; un
2,1% manifestó que recuerda que lo utilizaban para colocarlo sobre las heridas; otro 2,1% recuerda
que lo utilizaban para ponerlo sobre las quemaduras en la piel; 2,1% recuerda que lo usaban como
mascarilla para la piel; 2,1% manifestó que lo utilizaban para hacer la salsa de acompañamiento
de pastas; un 1,0% de los encuestados manifestó que recuerda que lo utilizaban en compota, como
jarabe, como producto natural para el acné, como desinflamatorio.
De acuerdo a lo anterior, se concluye que el tomate es utilizado comúnmente en la cocina para
toda clase de preparaciones, pero también es usado en pequeños porcentajes medicinalmente, para
problemas presentes en la piel.

5.1.1.2Entrevistas sobre los usos y el conocimiento que tienen las personas sobre los
beneficios del tomate.
Se realizaron una serie de entrevistas a personas en la ciudad de Bogotá, cuyas edades oscilan entre
los 20 años a los 80 años, quienes muy amablemente respondieron las preguntas sobre el tomate,
sus usos y los beneficios que son de conocimiento de ellos. Con el fin de hacer parte de la
investigación el conocimiento de los consumidores, lo cual puede aportar al desarrollo del
producto derivado de tomate. Las entrevistas se encuentran en el presente documento como anexo.
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Figura N° 30. Ficha Técnica de las entrevistas realizadas.
Ficha técnica
Tipo de Estudio

Exploratorio

Metodología

Cualitativa

Técnica

Entrevistas

Instrumento

Cuestionario
semiestructurado

Población

Personas mayores
de 18 años

Criterio Muestral

No probabilístico,
Por conveniencia.

Muestra

30 personas

Fecha trabajo de
campo

Marzo - Abril 2017

Ámbito geográfico

Bogotá D.C,
Colombia

Fuente: Autores
Para cada una de las entrevistas se hicieron una serie de preguntas donde las personas respondían
de forma abierta de acuerdo con sus conocimientos, experiencias o información que se tiene de
fuentes externas. Cuando se les pregunto a cerca de los productos derivados del tomate que
conocían se afirma que un 100% de las personas entrevistadas responden con salsa de tomate, por
ende, es el producto más reconocido en el mercado, es un producto que es consumido
frecuentemente en los hogares. Una de las preguntas que trae consigo un porcentaje bajo es la que
cuestiona si la persona consumidora de tomate sabe cuáles son los beneficios del tomate, el 56.6
% de las personas entrevistadas desconoce los beneficios que trae el tomate siendo que consumen
por lo menos 1 vez a la semana tomate, es decir, todo el año consumen tomate; el porcentaje
restante responde que el tomate sirve para cuestiones de la piel, cáncer de próstata, estreñimiento
y que es un antioxidante. Las 30 personas entrevistadas consumen tomate, por lo tanto, indican
que la forma más común de que este vegetal se prepare sea en guisos ya que le da buen sabor a las
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comidas y que sus padres o abuelos lo utilizan de esa forma. En la base de preguntas que se tenía
para estas entrevistas existe una donde se pregunta si saben el origen del tomate que consumen,
menos del 5% de las personas respondió de forma correcta sabiendo por lo menos departamentos
de donde proviene, las demás personas comentan que saben que viene de la sabana de Bogotá pero
que no tienen certeza el lugar específico de donde viene. En muchas ocasiones las personas no se
preocupan de este tema, solo consumen el tomate, pero no se cuestionan sobre el origen del tomate
que están consumiendo. Para el proyecto que se está realizando se tuvo en cuenta lo que las
personas más compran en el supermercado a lo que esto resulta que es la salsa de tomate y pasta
de tomate.

5.1.2 Evaluación de posibilidades de concepto de producto.
De acuerdo con la información encontrada mediante las encuestas y entrevistas sobre el tomate
junto con documentos de investigación de productos elaborados a base de tomate, de los cuales
algunos se presentan en el punto anterior. Se lleva a cabo la evaluación de posibilidades de
concepto de producto, organizando en una tabla ideas de productos para elaborar de acuerdo a las
propiedades del tomate tanto alimenticias como medicinales. Evaluando aspectos como:
1. La tecnología que requiere para ser producido, es decir la maquinaria necesaria para realizar
los procesos de producción en la finca.
2. La inversión por realizar para la compra de maquinaria necesaria, empaque del producto y
almacenamiento.
3. Reconocimiento del producto, (que tan popular es en el mercado ese producto).
4. Innovación del producto, (que tan novedoso es el producto, si es común encontrado en el
mercado).
Dándoles una puntuación de 1 a 5 dependiendo de lo factible, considerable o no factible que pueda
ser la idea, desde el punto de vista de los realizadores del proyecto. Se hace una suposición en cada
aspecto para darle la puntuación, que se encuentra más explícita en la siguiente tabla.
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PUNTAJE

Figura N° 31. Tabla de puntajes para evaluación de posibilidades de concepto de producto.

1
2

CRITERIO

NO FACTIBLE
NO
CONSIDERABLE

3

CONSIDERABLE

4

FACTIBLE

5

MUY FACTIBLE

Fuente: Autores

A cada aspecto para evaluar, se le asignó un porcentaje de acuerdo con la importancia del mismo,
de la siguiente manera:
1. Tecnología: 25%
2. Inversión: 30%
3. R. del producto: 30%
4. I. del producto: 15%
Para el obtener el total de evaluación de cada producto, se multiplica el puntaje asignado en cada
aspecto por el porcentaje que este posee; se suman los resultados arrojados por los cuatro aspectos,
y así se obtiene el resultado final, observado en la última casilla de la tabla que se presenta a
continuación:
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Figura N° 32. Tabla de conceptos de productos evaluados.

N°

1

NOMBRE
PRODUCTO

TECNOLOGIA
(que tipo de
tecnología).

INVERSIÓN
(maquinas,
empacado
y almacén).

RECONOCIMIENTO
DEL PRODUCTO

INNOVACIÓN
DEL
PRODUCTO

25%

30%

30%

15%

Zumo de tomate
nutritivo.

TOTAL

4

3

2

5

3,25

3

3

2

5

3

4

3

3

5

3,55

3

3

2

5

3

4

4

3

4

3,7

5

4

5

3

4,4

4

4

2

5

3,55

3

3

2

5

3

Tomate en polvo
para sazonar las
comidas.
2
3
4
5
6
7

8
9

Jarabe para abrir el
apetito (niños)
Shampoo de
tomate
Paquete de tomate
deshidratados.
Pico de Gallo
empacado.
Pan integral con
trozos de tomate
deshidratado.
Fritos de tomate en
paquetes (como las
papas)
Sazonador en
sobre.

3

2

3

3

2,7

4

4

2

5

3,55

4

3

2

5

3,25

4

3

5

4

4

2

2

1

5

2,15

3

3

3

4

3,15

3

3

1

5

2,7

3

3

1

4

2,55

3

3

1

5

2,7

3

3

5

5

3,9

4

4

2

4

3,4

20

Jabón de tomate
Crema hidratante
de tomate
Salsa de tomate
Natural
Tipo de "fruna" a
base de tomate.
Barras nutritivas de
tomate junto con
más ingredientes
(nueces)
Mezcla para
preparar colada de
tomate.
Mezcla en polvo
para bebidas de
tomate.
Harina de tomate
para elaborar pan ,
arepas.
Pomada caliente de
tomate para
articulaciones.
Té de tomate
caliente
Sopa de tomate
(liquida)enlatada

3

2

3

3

2,7

21

Mascarillas

3

3

2

5

3

10
11
12
13

14
15

16
17

18
19
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24

Tomate con otro
ingrediente como
snack
Gomas a base de
tomate
Aderezo de tomate
(ensaladas)

25

Ají de Tomate

5

3

4

2

3,65

26

Crema anti-arrugas
Cereal de granola
con tomate
deshidratado.
Bocadillos de
tomate
Jugo para el
guayabo
Pastillas
masticables a base
de tomate

4

3

2

5

3,25

3

3

1

5

2,7

4

4

2

4

3,4

4

4

2

5

3,55

2

3

1

5

2,45

Pasta de tomate
Bloqueador solar de
tomate
Tomate en conserva
con aceite de oliva.

4

3

5

2

3,7

2

3

1

5

2,45

3

2

5

3,25

22
23

27

28
29

30
31
32
33

4

4

3

4

3,7

2

2

1

5

2,15

4

3

2

5

3,25

4

Fuente: Autores.

De la tabla anterior, con los 33 posibles productos a base de tomate para el diseño de concepto, se
seleccionaron los productos que tuvieron mayor puntaje (total) de acuerdo con la operación con
los porcentajes para cada criterio que se tuvo en cuenta. Los productos preseleccionados se
encuentran a continuación:
Figura N°33. Tabla con conceptos de productos pre-seleccionados.

N°

1
2
3

4

5

NOMBRE
PRODUCTO

Pico de Gallo
empacado.
Salsa de tomate
Natural
Pomada caliente
de tomate para
articulaciones.
Paquete de
tomate
deshidratados.
Tomate
deshidratado con
otro ingrediente
como snack.

TECNOLOGIA
(que tipo de
tecnología).

INVERSIÓN
(maquinas,
empacado
y
almacén).

RECONOCIMIENTO
DEL PRODUCTO

INNOVACIÓ
N DEL
PRODUCTO

25%

30%

30%

15%

TOTAL

5

4

5

3

4,4

4

3

5

4

4

3

3

5

5

3,9

4

4

3

4

3,7

4

4

3

4

3,7

Fuente: Autores.
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Con la anterior tabla de productos preseleccionados se optó por hacer un filtro entre los que se
consideraban factibles (es decir, puntaje de 4), dentro del criterio Inversión para la elaboración
de este.
Los productos que obtuvieron esta puntuación de 4, con inversión factible fueron:
1. Pico de Gallo
2. Paquete de Tomates Deshidratados
3. Tomate deshidratado con otro ingrediente como snack.
Teniendo en cuenta los anteriores productos, se logra ver que dos de estos tienen similitud, y son
el N°2 Paquetes de tomates deshidratados y el N°3 Tomate deshidratado con otro ingrediente como
snack. Por lo cual, el proceso de producción para ambos seria el mismo. Es por ello que el producto
escogido para elaborar a partir de los tomates de tercera y cuarta categoría es el tomate
deshidratado.
A partir del proceso de producción de tomate deshidratado, no solo se obtendrá este producto.
Partiendo de la deshidratación del fruto, se podrían elaborar los siguientes productos:
Figura N° 34. Productos a elaborar a partir del proceso de deshidratación del tomate.
Productos que se pueden elaborar a
partir de la deshidratación de
tomate.
Tomate deshidratado en
1 conserva
Tomate deshidratado como
2 snack
Suplemento vitaminico para
3 animales
4 Sazonador en Polvo
5 Jabón a base de tomate

Fuente: Autores
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5.1.3 Análisis del sector
5.1.3.1 Definición del sector
El producto elegido a desarrollar es el tomate deshidratado, del cual se derivan 4 productos más a
producir como son el tomate deshidratado en conserva, el suplemento vitamínico para animales,
el sazonador en polvo, y el jabón de tomate.
Al realizarse sobre estos un proceso de transformación, se encuentran clasificados dentro del
código CIIU para la descripción de actividades económicas de la cámara de comercio. En la clase
de “Procesamiento y conservación de frutas, legumbres, hortalizas y tubérculos” con el código
CIIU 1020.
Esta clase incluye:
• La fabricación de alimentos compuestos principalmente de frutas, legumbres u hortalizas.
• La conservación de frutas, nueces, legumbres y hortalizas: congelación, desecación, inmersión
en aceite o en vinagre, enlatado, etcétera.
• La elaboración y conservación de pulpa de frutas.
• La elaboración de jugos naturales de frutas u hortalizas.
• La elaboración de helados a base de frutas.
• La elaboración de compotas, mermeladas y jaleas.
• El procesamiento, pelado y conservación de papas: elaboración de papas congeladas
preparadas, elaboración de puré de papas deshidratado, elaboración de harina y sémola de papa,
elaboración de aperitivos a base de papa.
• El tostado y preparación de nueces.
• La elaboración de alimentos y pastas de nueces.
• La producción de concentrados a partir de frutas y hortalizas frescas.
• La elaboración de productos perecederos de frutas, legumbres y hortalizas, como: ensaladas,
hortalizas peladas o cortadas, tofu (cuajada de soja), entre otros (Cámara de comercio de
Bogotá,2017).
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5.1.4 Análisis de Mercado
5.1.4.1 Proveedor
Teniendo en cuenta que para la producción de tomate deshidratado en conserva se necesitan varios
insumos, se destaca la necesidad de buscar un proveedor que facilite la compra de todos estos y a
su vez que los precios son bajos, siendo así que el costo de producción sea bajo. Para este caso el
ajo, el cilantro, el orégano y el tomillo son especias deshidratadas que se encuentran en
presentación de 160 gr y 260gr, la miel y el aceite vienen en 1000gr y 5lt respectivamente. Los
costos por unidad se presentan a continuación:
Figura N°35. Costos por unidad de envase de los insumos para el tomate deshidratado en
conserva.
Materiales e insumos
Oregano
Tomillo
Ajo
Cilantro
Sal
Miel
Aceite de oliva

Unidad
160gr
160gr
260gr
160gr
1kg
1000 gr
5lt

Costo unitario
$
13.900
$
12.800
$
5.100
$
20.000
$
3.000
$
22.000
$
91.900

Fuente: Autores basados en precios del supermercado Makro.

5.1.4.2 Clientes
Como bien se sabe el tomate deshidratado en conserva trae varios beneficios de salud a los
consumidores, por ejemplo, el licopeno del tomate es que le da ese color rojo característico pero
también es una fuente de antioxidante, esto quiere decir que es bueno para piel; cuando este tomate
deshidratado se combina con el aceite de oliva y las especias se forma un producto que es bueno
para los problemas de tensión alta ya que estos son ideales en las dietas bajas de sodio y ricas en
potasio, por estas razones uno de los mercados objetivo es el de las personas que sufren de presión
arterial alta, esto corresponde a un 22% de la población nacional.
Los tomates deshidratados también ayudan a reducir enfermedades cardiacas ya que una dieta rica
en fibra puede ayudar a disminuir los niveles del colesterol LDL. El producto está pensado
presentarse como un alimento nutracéutico, dando a conocer a los consumidores la utilidad y los
beneficios del mismo, también se presentará como un pasabocas para reuniones entre familias,
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amigos, etc. Por lo tanto, se pretende atacar el mercado de personas entre 25-80 años y familias de
estratos 4 y 5.
5.1.4.3 Distribuidores
El canal de distribución que se tiene pensado son comercios que se dedican a la venta de productos
alimenticios elaborados de manera artesanal, locales o importados, con la filosofía de encontrar
comida saludable y gourmet, para este caso se puede encontrar Gastronomy Market, las personas
que visiten este espacio encontrarán una oferta de 2.800 productos empacados y abarrotes, más de
500 productos frescos y alrededor de 180 proveedores, está ubicado en la carrera 13 #93B-51 en
la ciudad de Bogotá D.C.
También se puede asegurar que unos canales de distribución esencial son los delicatessen, son
lugares donde se comercializa comidas gourmet y que son productos que dan un plus a la comida
y hechos de una manera especial, por ejemplo, está el mercado que se llama “Primi” ubicado en la
carrera 13 #85-85 en Bogotá D.C, que consta de tres escenarios para una misma experiencia: la de
la comida gourmet. Es la nueva apuesta del Grupo DLK, que estrena bar, tienda y restaurante en
un mismo lugar con la intención de crear un “ambiente relajado” para que después de tomar unos
vinos o degustar una comida, el cliente pueda llevarse también los productos premium a su casa.
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5.1.4.4 Análisis de la Competencia.
Figura N° 36. Cuadro de productos competencia para el tomate deshidratado en
conserva.
Marca

Competidores
Presentacion

Peso(gr)

Precio(pesos)

Smoked kitchen

220

$

20.000

Atrezzos

230

$

27.000

Bio Zentrale

270

$

16.990

P&I Gourmet

220

$

16.900

Casino

270

$

12.480

Berliza

200

$

19.600

.
Fuente Autores.
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En la tabla anterior se hace una categorización de la competencia que tiene el producto, se puede
identificar que se encuentra una gran variedad de presentaciones, de frascos y pesos, teniendo en
cuenta que el producto hasta ahora inicia en el mercado tiene una presentación de 220 gramos. El
tomate deshidratado en conserva es un producto gourmet, por eso se evidencian los precios
elevados que estos tienen, siendo así vendidos a un sector exclusivo, los precios están en un rango
de $15.000-$27.000.
5.1.4.5 Análisis de productos sustitutos.
Los productos sustitutos para nuestro producto son pasta de tomate, sopa de tomate, etc. Una de
las marcas más reconocidas para analizar productos sustitutos es Tomates Hunt’s, ellos tienen una
gran variedad de productos específicamente de tomate.
Figura N° 37. Productos de la empresa tomates Hunts.

Fuente: Página web de la empresa Hunts.
Como se evidencia en la imagen anterior hay varios productos a base de tomate, no solo esta
marca es la que los produce, que se pueden considerar como sustitutos para nuestro producto.
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5.1.4.6 Posición del Producto o servicio frente a la competencia.

Figura N° 38. Curva de vida de un producto.

Fuente: http://disenio.idoneos.com/diseno_industrial/marketing/ciclo_del_producto/

En este apartado es pertinente explicar con la anterior imagen, que el producto actualmente se
encuentra en la etapa de desarrollo, aún no se ha introducido al mercado debido a que no se ha
empezado a producir en la finca “El Regalito”. Pero se estima que tenga un ciclo de vida bueno y
duradero, ya que la propuesta del producto tiene elementos diferenciadores, como son: la
utilización de ingredientes naturales, donde uno de ellos es un poderoso bactericida, además de
que va a ser un producto libre conservantes artificiales.
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5.2 Marco Legal
A continuación, se muestra el siguiente cuadro en el cual se establece la normatividad que se ajusta
al desarrollo del producto de tomate que se propone en el proyecto.
Figura N° 39. Tabla con normatividad
Resolución 14712 de 1984 de Se reglamenta lo relacionado con producción,
Ministerio de Salud
procesamiento, transporte, almacenamiento y
comercialización de vegetales como frutas y
hortalizas elaboradas.
El Decreto N°. 2106 de 1983 Al Ministerio de Salud corresponde la definición
artículo 6°
de los aditivos permitidos para alimentos.
La ley 9° de 1979 - Título V y el Por el cual reglamenta parcialmente el Título V
Decreto N°. 2333 de 1982
de la ley 9a de 1979, en cuanto a las condiciones
sanitarias de las fábricas, depósitos y expendios
de alimentos; de los alimentos; del transporte y
la distribución de los mismos, y se dictan otras
operaciones.
Decreto 4444 de 2005

Por el cual se reglamenta el régimen de permiso
sanitario para la fabricación y venta de los
alimentos elaborados por microempresas.

Ley 1122 de 2007- articulo 34

Reglamenta la supervisión en algunas áreas de la
salud pública, el cual corresponde al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos - INVIMA, como autoridad sanitaria
nacional para la expedición de Registro sanitario.

Decreto 3075 de 1997, título II y Se reglamentan las condiciones básicas de
el Decreto 1270 de 2002.
higiene en la fabricación de alimentos ajustadas
a los principios de las Buenas prácticas de
manufactura.
Decreto 612 del 2000

Por el cual se reglamenta parcialmente el
régimen de registro sanitarios automáticos o
inmediatos.

Resolución 5109 de 2005

Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que
deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo
humano.
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Norma Técnica
(NTC) 1288

Colombiana Industrias alimentarias tomates enteros (o
cubeteados o en trozos) en conserva.

Norma Técnica
(NTC) 5975

Colombiana Industrias Alimentarias. Frutas y Hortalizas
encurtidas.

Resolución 2155 de 2012

Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
las hortalizas que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el
territorio nacional.

Resolución 2195 de 2010

Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos que se deben cumplir durante
el proceso térmico de alimentos envasados
herméticamente de baja acidez y acidificados,
que se fabriquen, transporten, expendan,
distribuyan, importen, exporten y comercialicen
para el consumo humano.
Fuente: Autores
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6. FASE 2: DISEÑO DEL CONCEPTO

6.1 Conceptos de productos
Continuando con la definición estratégica en la cual se evaluaron diferentes conceptos hasta llegar
a un producto que es el tomate deshidratado, el cual es un alimento denominado nutraceutico,
debido a su contenido de licopeno, vitaminas, nutrientes para prevenir enfermedades como el
cáncer, prevenir el envejecimiento y enfermedades cardiovasculares (Waliszewski, & Blasco,
2010). Se procede a realizar una breve descripción de los productos que se pueden elaborar a partir
del proceso de producción de secado por el cual pasa el tomate deshidratado, dando un total de 5
productos.
1.Tomate deshidratado en conserva: tomate deshidratado que es envasado en frascos de vidrios
los cuales contienen aceite de oliva que rehidrata el tomate y ayuda a su conservación, es sellado
al vacío, sin conservantes químicos.
2.Tomate deshidratado como snack: Tajadas de tomate deshidratado al punto de ser crujiente,
empacado en bolsas con cierre re-sellable en aluminio y sellado al vacio, sin conservantes
químicos.
3.Suplemento vitamínico para animales: Suplemento concentrado de tomate deshidratado en
polvo, sin conservantes artificiales, para agregar a la comida de los animales, aportando todas las
vitaminas y nutrientes del tomate para estos.
4.Sazonador en polvo: Combinación de tomate deshidratado en polvo con orégano, ajo, tomillo,
laurel, sal, pimienta para dar un toque a las comidas de forma práctica y natural ya que va libre de
conservantes artificiales.
5.Jabón a base de tomate: Mezcla de polvo de tomate deshidratado junto con glicerina y aceites
naturales, libre de conservantes artificiales, para brindarle a la piel los beneficios del licopeno
como antioxidante previniendo el envejecimiento de la piel.
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Posteriormente se procede a identificar el mercado al cual estarían dirigidos los mismos a través
del método de la Y invertida, se define el comportamiento de compra y las ventajas que tienen los
clientes para con el producto.
6.1.2 Y invertida
Es un método utilizado para la determinación de los nichos de mercado del producto, teniendo en
cuenta la función y los posibles grupos generales de compradores de este. Junto con la Y invertida
y a partir de esta, se realiza la macro segmentación donde se evalúa que funciones del producto
interesan a los posibles grupos generales de compradores.

Figura N° 40. Determinación de Nichos de mercado del Tomate Deshidratado
como snack.
Funciones
Sabor
Alimento
Medicinal
Dieta

1 x 4 x 5 = 20 Nichos de mercado

Cocineros
Adolescentes
Personas que sufran de presión alta.
Personas Solteras
Personas propensas a sufrir problemas cardiacos

Tomate
deshidratado

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.

Para el producto de tomate deshidratado se resaltaron cuatro funciones de este, los cuales fueron
sabor que tiene el producto; el alimento que es para el ser humano debido a los nutrientes que tiene
el tomate; medicinal en cuanto a la prevención y tratamiento para algunas enfermedades; y dieta
debido a que el tomate solo aporta 18 calorías al organismo. De acuerdo con estas funciones, se
plantearon diferentes grupos de compradores para el producto, con los cual se contemplan 20
nichos de mercado para el tomate deshidratado.
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Figura N° 41. Macro segmentación del Tomate Deshidratado como snack.

Funciones

Grupos de Cliente
Tomate
deshidratado
Sabor
Alimento
Medicinal
Dieta

Cocinero
s

Adolescent
es

x
x

x

Persona
s con
presión
alta
x
x
x

Personas
solteras
x
x

Personas
propensas
a sufrir
problemas
cardiacos
x
x

Persona
s de la
tercera
edad
x
x
x

x

Fuente: Autores.

Para realizar la macro segmentación del producto se procedió a relacionar las funciones del tomate
deshidratado según al grupo de clientes que le puede interesar dicha función. Como se logra
visualizar, el grupo de cliente que tiene mayor relación con las funciones del producto son aquellas
personas que pueden sufrir de presión alta y las personas de la tercera edad.
Figura N°42. Determinación de Nichos de mercado del Tomate Deshidratado
como snack por grupo de compradores a nivel de establecimientos locales.
Funciones

1 x 5 x 7 = 35 Nichos de mercado

Sabor
Alimento
Medicinal
Dieta
Pasaboca ligero

Restaurantes
Hoteles
Bares
Casinos
Hogares Geriatricos
Almacenes de Cadena
Almacenes Minoristas

Tomate
deshidratado

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.
Por otro lado se realizó la Y invertida de tomate deshidratado con grupos generales de compradores
a nivel de establecimientos locales que podrían adquirir e interesar el producto, aquellos
establecimientos de servicio al público como restaurantes, hoteles, bares, casinos, almacenes de
cadena , almacenes minoristas o lugares que albergan gran número de personas como los hogares
geriátricos donde les interesa brindar alimentos saludables con vitaminas para el organismo, en
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este caso, brindar una buena alimentación a los abuelitos. El tomate deshidratado se presenta con
funciones de sabor debido a que es delicioso

al paladar, de alimento y medicinal por la

cantidad de nutrientes que posee el tomate, también puede hacer parte de la dieta de las personas,
además de ser un pasaboca ligero. Con lo cual, se deduce que el producto tendría 35 nichos de
mercado a cubrir.

Figura N° 43. Macro segmentación del Tomate Deshidratado como snack por
grupo de compradores a nivel de establecimientos locales.

Funciones

Grupos de Cliente
Tomate
deshidrata
do
Sabor
Alimento
Pasaboca
ligero
Medicinal
Dieta

Restaurant
es

Hoteles

Bares

Casino
s

x
x

x
x

x

x
x

x

x

x

x

Hogares
geriatrico
s
x

Almacenes
de cadena

Almacenes
minoristas

x
x

x
x

x

x

x
x

Fuente: Autores.

Se logra visualizar que, dentro de la macro segmentación del tomate deshidratado a nivel de
establecimientos de servicio al público y lugar geriátrico, que tienen un interés común en la función
de que el tomate deshidratado sea de alimento, seguido de que sirve como pasaboca ligero. Y que,
de los siete grupos de clientes, seis se relacionan con tres de las funciones del producto, la mayoría
de estos por el sabor, de alimento y por ser usado como un pasaboca ligero.
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Figura N°44. Determinación de Nichos de mercado del Tomate Deshidratado en
Conserva.
Determinación de Nichos de Mercado
Funciones

Alimento
Medicinal
Pasaboca ligero

1 x 3 x 5 = 15 Nichos de mercado

Miembros de la familia en el hogar
Adolescentes
Empleados
Personas Solteras
Personas que sufran de presión alta

Tomate
deshidratado
en conserva

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.
Para el producto de tomate deshidratado en conserva se tomó como función del mismo, que es de
alimento, medicinal debido al poder antioxidante del tomate, y que puede ser usado como pasaboca
ligero. Para el grupo de compradores se tuvieron en cuenta miembros de una familia, adolescentes,
empleados, personas solteras y personas que sufran de presión alta. Con un total de 15 nichos de
mercado a cubrir.
Figura N°45. Macro segmentación del Tomate Deshidratado en Conserva.

Funciones

Grupos de Cliente
Miembros
de la
familia en
el hogar

Adolescentes

Empleados

Personas
solteras

Personas
que
sufran de
presión
alta

Alimento

x

x

x

x

x

Medicinal

x

Pasaboca ligero

x

Tomate
deshidratado
en conserva

x
x

Fuente: Autores.
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x

x

Al realizar la macro segmentación, los miembros de una familia son el grupo de clientes
interesados en las tres funciones del tomate deshidratado en conserva, que sea de alimento,
medicinal y pasaboca ligero.
Figura N° 46. Determinación de Nichos de mercado del Suplemento alimenticio
para animales.
Funciones

Alimento
Nutricional
1 x 2 x 4 =

8 Nichos de mercado

Fincas de campesinos
Almacenes Especializados de venta de comida para animales.
Avícolas
Fincas Ganaderas

Suplemento
alimenticio
para animales

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.
Para el producto suplemento alimenticio para animales, se tuvieron en cuenta dos funciones,

la

de ser un producto de alimento altamente nutritivo debido a su componente principal que es el
tomate. Para el grupo general de compradores se especificaron que pueden ser las fincas
campesinas para el alimento de todos los animales, almacenes especializados en comida para
animales, avícolas y fincas ganaderas. Arrojando un resultado de 8 nichos de mercado a cubrir.
Figura N°47. Macro segmentación del Suplemento alimenticio para animales.

Funciones

Grupos de Cliente
Fincas de
Campesinos

Almacenes
especializados
de venta de
comida para
animales.

Avícolas

Fincas
Ganaderas

Alimento

x

x

x

x

Nutricional

x

x

x

x

Suplemento
Alimenticio
para animales

Fuente: Autores.
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Al realizar la macro segmentación del suplemento alimenticio, este arroja una relación de todos
los grupos de clientes especificados con las funciones que ofrece el producto. Por lo cual se puede
llegar una demanda similar por parte de todos los grupos de clientes.

Figura N°48. Determinación de Nichos de mercado del Sazonador en polvo por
grupo de compradores según edad.
Funciones
Bajo en Calorias
Fibra Dietetica
Nutricional
Medicinal
Sabor
Natural

1 x 6 x 5 = 30 Nichos de mercado

Niños hasta los 12 años
Adolescentes de 13 a 17 años
Hombres de 18 años - 60 años
Mujeres de 18 años -60 años
Adultos Mayores de 60 años en adelante

Tomate
sazonador en
polvo

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.
A el tomate sazonador en polvo se le atribuyeron las funciones de ser bajo en calorías, que contiene
fibra dietética, es un producto con nutrientes y a la vez medicinal, de buen sabor y sobre todo
natural, sin ningún tipo de conservante

artificial. Para plantear el grupo general de

compradores, se hizo una clasificación por edades de las personas, hombres y mujeres hasta su
etapa de la tercera edad. Para obtener un resultado de 30 nichos de mercado a cubrir.
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Figura N°49. Macro segmentación del Sazonador en polvo por grupo de
compradores según edad.
Grupos de Cliente

Funciones

Sazonador en
polvo.

Niños
hasta los
12 años

Adolescentes
de 13 a 17
años

Mujeres de
18 años 60 años

Adultos
Mayores
de 60 años
en adelante

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

x

Hombres
de 18 años
- 60 años

Bajo en Calorias
Fibra Dietetica
Nutritivo

x

x

Medicional
Sabor

x

x

x

x

x

Natural

x

x

x

x

x

Fuente: Autores.

Al realizar la macro segmentación del tomate sazonador en polvo se determinó que el grupo de
cliente que tendría mayor interés en el producto serían las mujeres de 18 años a 60 años y adultos
(hombres y mujeres) de 60 años en adelante.
Figura N°50. Determinación de Nichos de mercado del Sazonador en polvo a
nivel de establecimientos locales.
Funciones
Bajo en Calorias
Fibra Dietetica
Nutricional
Medicinal
Sabor
Natural

1 x 6 x 4 = 24 Nichos de mercado

Restaurantes Vegetarianos
Restaurantes árabes
Locales de comida rápida
Tiendas Naturistas

Tomate
sazonador en
polvo

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.
Para esta segunda “Y invertida” del tomate sazonador en polvo, se tuvieron en cuenta las mismas
funciones que la primera “Y invertida” del producto, únicamente cambiaron los grupos generales
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de compradores, donde ahora están establecimientos

comerciales

como

restaurantes

vegetarianos, árabes, locales de comida rápida y tiendas naturistas. Establecimientos a los cuales
se les podría ofrecer el producto. Se obtienen así 24 nichos de mercado a cubrir.
Figura N°51. Macro segmentación del Sazonador en polvo por grupo de
compradores a nivel de establecimientos locales.

Funciones

Grupos de Cliente

Sazonador
en Polvo.
Bajo en
Calorias
Fibra
Dietetica
Nutritivo
Medicional
Sabor
Natural

Restaurantes
Vegetarianos

Restaurantes
árabes

Locales
de
comida
rápida

Tiendas
Naturistas

x

x

x
x
x
x
x

x
x
x

x
x

x
x
x
x
x

Fuente: Autores.
La macro segmentación del sazonador en polvo arroja el resultado de relación de todas

las

funciones del sazonador en polvo con los grupos de clientes como restaurantes vegetarianos y
tiendas naturistas. Los cuales serían los clientes potenciales del producto.
Figura N° 52. Determinación de Nichos de mercado del Jabón de Tomate por grupo de
compradores según edad.
Funciones

1 x 6 x 5 = 30 Nichos de mercado

Estético
Nutritivo para la piel
Anti-acné
Medicinal
Natural
Anti-envejecimiento

Niños hasta los 12 años
Adolescentes de 13 a 17 años
Hombres de 18 años - 60 años
Mujeres de 18 años -60 años
Adultos Mayores de 60 años en adelante

Jabón de Tomate

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.
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Al jabón de tomate se le atribuyeron seis funciones como son: uso estético y nutritivo para la piel,
poder anti acné, a la par de ser medicinal para uso externo, antienvejecimiento debido al contenido
de licopeno del tomate, y ser un jabón natural, con extracto de tomate. Para determinar el grupo
general de compradores, se hizo una categorización por edades. Dejando como resultado el valor
de 30 nichos de mercado a cubrir.
Figura N°53. Macro segmentación del Jabón de Tomate por grupo de

Funciones

compradores según edad.

Jabón de
Tomate
Estético
Nutritivo
para la piel
Anti-acné
Medicinal
Natural
Propiedades
antienvejeci
miento

Niños
hasta los
12 años
x
x
x
x

Grupos de Clientes
Hombres
Adolescentes
de 18
de 13 a 17
años - 60
años
años
x
x
x

Mujeres
de 18
años -60
años
x

Adultos
Mayores
de 60 años
en adelante
x

x
x
x

x
x
x
x

x

x

x

x

x

x
x

Fuente: Autores.
El resultado de la macro segmentación del jabón de tomate arroja que el grupo de clientes
interesados con la totalidad de las funciones del producto y quienes serían los mayores
demandantes del mismo, son las mujeres de 18 años a 60 años junto con los adultos (hombres y
mujeres) de 60 años en adelante.
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Figura N°54. Determinación de Nichos de mercado del Jabón de Tomate por
grupo de compradores a nivel de establecimientos locales.
Funciones

Estético
Nutritivo para la piel
Anti-acné
Medicinal
Natural
Anti-envejecimiento

1 x 6 x 4 = 24 Nichos de mercado

Spa
Jabón de Tomate

Hoteles 5 estrellas
Centros de Estética
Ancianatos

Sector

Grupos generales de compradores

Fuente: Autores.

Para la realización de la “Y invertida” con grupo de compradores a nivel establecimiento
locales se tuvieron en cuenta las mismas funciones del jabón de

tomate anteriormente vistas,

pero para el grupo general de compradores se colocaron establecimientos locales como spa, hoteles
5 estrellas, centros de estética y ancianatos como comunidad interesada en el producto. Dando un
total de 24 nichos de mercado a cubrir.
Figura N°55. Macro segmentación del Jabón de Tomate por grupo de
compradores a nivel de establecimientos locales.

Funciones

Grupos de Clientes
Centros
de
Estética

Spa

Hotel
5*estrellas

Estético

x

x

x

x

Nutritivo para la piel

x

x

x

x

Anti-acné

x

Medicinal

x

x

x

x

Natural

x

x

x

x

Propiedades
antienvejecimiento

x

x

x

Jabón de Tomate

x

Fuente: Autores.
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Ancianatos

Como se puede observar en la anterior macro segmentación del producto jabón de tomate, todos
los grupos de clientes tienen afinidad con el producto, pero entre los

que

serían

clientes

potenciales están los centros de estética y spa, debido a la relación existente entre las funciones
del jabón con el servicio que prestan estos

establecimientos.

6.1.2.1 Concepto de producto elegido para desarrollar
Tras realizarle una exposición al productor sobre las ideas o conceptos de producto a desarrollar
con los tomates de tercera y cuarta categoría junto con la determinación de los nichos de mercado
de cada uno de los productos.
El productor opinó que, entre los 5 productos expuestos, aquellos que le llamaban la atención era
el tomate deshidratado como snack y el sazonador en polvo, debido al mercado al que era dirigido
y los diferentes usos que se les daría a los productos podrían tener mayor demanda y serían
rentables para él.

6.1.2.2 Micro segmentación - Comportamiento de compra
Continuando con los numerales anteriores, acá se realiza una descripción del comportamiento de
compra de cada uno de los grupos generales de compradores de los dos productos elegidos, el
tomate deshidratado como snack y el tomate sazonador en polvo. Para la descripción se tienen en
cuenta tres componentes que son:


Los determinantes individuales: por qué ese grupo comprador individualmente compraría el
producto.



Influencias del entorno: con qué personas se encuentra ese grupo a su alrededor, qué o
quienes pueden influenciarlo para comprar el producto.



Proceso de comprar: en donde o por cual medio puede ese grupo o cliente realizar la compra
del producto.
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6.1.2.2.1Tomate deshidratado como snack
Figura N°56. Comportamiento de compra de los cocineros como grupo general de compradores.
Influencias del entorno
Hoy en dia un cocinero se basa en su
poder culinario, las innvovaciones
que tienen sus platos, por ese motivo
una persona que quiere salir adelante
en la cocina debe tener preparaciones
que deslumbren a las personas

Cocineros
Determinates individuales
El tomate deshidratado
es utilizado
frecuentemente ya que
da sabor a las comidas y
proporciona nutrientes.
Los cocineros los utilizan
por su sabor,
presentacion y su
facilidad de preparar.

Proceso de compra
Para los cocineros es de gran
importancia adquirir los insumos para
sus platos de manera facil, por lo
tanto este lo consiguen por medio de
proveedores o almacenes de cadena.

Fuente: Autores.

Figura N°57. Comportamiento de compra de los adolescentes como grupo general de
compradores.
Influencias del entorno
Los adolescentes se rodean de mucho
movimiento, de acciones que son
desgastantes en el dia.

Adolescentes
Determinates individuales
Los adolescentes estan
en una edad que
necesitan alimentarse
de tal manera que sean
suplidos los nutrientes
necesarios ya que estan
en constante
movimiento. En epoca
de estudios los
adolescentes en muchas
ocasiones no tienen
tiempo para comer de
forma adecuada.

Proceso de compra
Los adolescentes frecuntan los
mercados de barrio donde es facil
conseguir muchos de los productos
que necesitan, lo que les interesa es
un producto que sea de facil alcance.

Fuente: Autores.
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Figura N°58. Comportamiento de compra de las personas con presión alta como grupo general
de compradores.
Influencias del entorno
Se rodean de medicos de personas
que padecen lo mismo, siempre
tienen personas que estan
pendientes de ellas, buscando una
forma de controlar su situacion.

Personas con presión alta
Determinates individuales
Son personas que tienen
que estar en constante
cuidado, deben estar
preocupadas por su
salud, sobretodo tener
cuidado con los
alimentos que se
consumen o las acciones
que se tienen.

Proceso de compra
Supermercados, farmacias, es algo
que debe estar en el momento que se
necesite, puede comprarse para que
cuando tengan hambre puedan
consumirlo sin problemas.

Fuente: Autores.

Figura N°59. Comportamiento de compra de personas solteras como grupo general de
compradores.
Influencias del entorno
Solteros siempre les gusta estar en
constante busqueda de amigos de
personas nuevas, nuevas amistade,
por lo que es algo que si tiene
personas con que compartir es una
comida facil de preparar. Cuando se
vive solo preprar rapido es
importante y lo usual es que sean
comidas poco saludables.

Personas solteras
Determinates individuales
Personas que buscan
algo rapido, algo que
pueda ser preparado con
facilidad, pero que sea
rico. Al vivir solos
quieren siempre algo
que sea de la comodidad
de ellos.

Proceso de compra
Se compra en tiendas,
supermercados. La mayoria es en
lugares de alta calidad siempre se
busca algo bueno para ellos mismos.

Fuente: Autores.
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Figura N° 60. Comportamiento de compra de personas con problemas cardiacos como grupo
general de compradores.
Influencias del entorno
Se rodean de personas que buscan el
bienestar de ellos, personas que
tienen en cuenta su estado delicado
del corazón.Se rodean de médicos y
de personas que sufren con la misma
condición delicada.

Personas con problemas Cardiacos
Determinates individuales
Personas con problemas
cardiacos que siempre se
preocupan por su salud,
procuran no tener un
esfuerzo fisico alto,
siempre buscan algo que
no les altere el ritmo
cardiaco y buscan
acceder a alimentos sin
grasas.

Proceso de compra
Buscan un producto que esté a la
mano, algo que siempre esté
disponible y sea práctico. En
farmacias, en lugares que vendan
alimentos bajos en grasas, lugares
que vendan alimentos nutraceuticos

Fuente: Autores.

Figura N°61. Comportamiento de compra de los casinos como grupo general de compradores.
Casinos

Influencias del entorno
Se rodean de personas que poseen un
alto capital, se rodean de otros
casinos competencia. Las personas
que entran a los casinos siempre
buscan la buena atención, y los
alimentos de excelente calidad.

Determinates individuales
En los casinos siempre
sirven aperitivos para
las personas que los
frecuentan. Son espacios
donde hay gran
concentración de
personas que pueden
permanecer mucho
tiempo (horas) en ese
lugar. Siempre buscan
brindar buena atención a
sus clientes y darles
comida de buena calidad
pues asi mismo manejan
los precios de estos, y
aparte buscan que sean
productos fáciles de
servir, prácticos y
rápidos.

Proceso de compra
A los casinos les interesa que sea de
fácil adquisición, además de que el
lugar de compra cuenta con excelente
calidad a buen precio.

Fuente: Autores.
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Figura N°62. Comportamiento de compra de restaurantes como grupo
general de compradores.
Restaurantes

Influencias del entorno
Los restaurantes buscan tener algo
que muy pocas veces se ve, ofrecer
platillos diferenciadores, pues sus
clientes siempre quieren lo mejor.
Buscan siempre estar un paso delante
de sus competidores.

Determinates individuales
Los restaurantes son
espacios donde las
personas quieren
disfrutar de una comida
saludable a un precio
justo de acuerdo al
platillo. Los restaurantes
son lugares que la mayor
parte del tiempo están
llenos, sobretodo a la
hora de almuerzo ,es un
lugar de alta demanda
por lo tanto siempre
quieren ofrecer alta
calidad.

Proceso de compra
Realizan los pedidos a proveedores
en bodegas de alimentos,o compran
en negocios cercanos tales como
plazas de mercado los alimentos o
ingredientes necesarios para sus
preparaciones.

Fuente: Autores.

Figura N°63. Comportamiento de compra de los bares como grupo general de compradores.
Bares

Influencias del entorno
Las personas categorizan los bares por su
servicio, por la calidad de los productos
que ofrecen; por lo tanto, se busca
siempre que los clientes salgan
satisfechos del establecimiento, y por eso
estos deben pensar en un producto de
fácil acceso y que sea innovador al
paladar del cliente.

Determinates individuales
Cuando las personas se
acercan a un bar,piensan en
disfrutar de un momento
agradable con sus
acompañantes, y este es el
pensamiento que tiene un
bar cuando atiende a sus
clientes. Por esto, los bares
buscan productos que sean
fáciles de servir y que sea
rico para las personas. El
tomate deshidratado sirve
como un snack perfecto en
los bares ya que se puede
combinar con un trozo de
galleta o tostada, siendo este
un excelente aperitivo.

Proceso de compra
Para los dueños de los bares es más
sencillo conseguir el tomate deshidratado
como snack en un punto de fábrica o un
centro distribuidor de este, que ir a un
supermercado en busca del producto.

Fuente: Autores.
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6.1.2.2.2 Tomate Sazonador en Polvo
Figura N°64. Comportamiento de compra de los niños hasta los 12 años como grupo general de
compradores.
Influencias del entorno
Los niños estan en constante
desarrollo tanto fisico como
metal,generalmente estan rodeados
de personas que cuidan de ellos, y su
alimento no depende un 100% de
ellos sino mas que todo de sus
madres o sus cuidadores, por ende se
alimentan de cosas que los nutran y
ayuden a un sano desarrollo.

Niños hasta los 12 años
Determinates individuales
Los niños hasta los 12
años se encuentran en
su etapa de crecimiento,
donde es vital brindarles
alimentos saludables ,
naturales, que aporten
las vitaminas y demás
nutrientes que el cuerpo
necesita. Por lo cual , las
madres se encuentran
en búsqueda de
alimentos que
contengan esos
nutrientes que
contribuyen al
desarrollo de los niños
para darles por medio de
preparaciones en casa.

Proceso de compra
Quienes se encargan de comprar los
alimentos generalmente son las
madres o los encargados de los niños,
y este producto en diferentes
presentaciones para su compra.
contará con locales de venta y venta
en línea (via internet).

Fuente: Autores.

Figura N°65. Comportamiento de compra de adolescentes de 13 a 17 años como grupo general
de compradores.
Adolescentes de 13 a 17 años

Influencias del entorno
El cuerpo de los adolescentes de 13 a
17 años continua su desarrollo, en el
cual es imprecindible los nutrientes
que componen cada alimento que se
consume. Además de estar en una
etapa de mucho movimiento actividad fisica.

Determinates individuales
Los adolescentes
necesitan de una
alimentación saludable
acompañada de verduras
y frutas , con las cual el
cuerpo logre tener un
correcto funcionamiento
aportando al bienestar y
vitalidad.

Proceso de compra
Generalmente los miembros de la
familia que realizan compras, son los
padres; sin embargo al ser un
producto tan práctico de utilizar.
Puede generarse la compra del
producto con adolescentes de 15 a 17
años que les interese cocinar .

Fuente: Autores.
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Figura N°66. Comportamiento de compra de hombres de 18 a 60 años como grupo general de
compradores.
Hombres de 18 años - 60 años

Influencias del entorno
Se encuentran rodeados por lo general de
familiares, de mujeres ya sea madre o esposa,
novia, quienes les pueden cocinar,y enseñar lo
especial y sabores de los diferentes ingredientes
para ciertos platillo para cuando se encuentren
solos puedan preparar su comida sin ningún
problema y de manera deliciosa. Además de
buscar una buena alimentación para un tener un
cuerpo con excelente salud.

Determinates individuales
Los hombres a la hora de
cocinar requieren de
productos que sean
prácticos para la
realización de platillos
fáciles, en poco
tiempo,con un excelente
sabor. Y al pasar de los
años buscan tener una
dieta rica en alimentos
nutritivos, que
fortalezcan su organismo
para realizar las
actividades diarias.

Proceso de compra
Compran más que todo en plazas o
lugares frecuentemente conocidos
donde encuentren variedad de
productos como frutas , verduras
legumbres, proteina, entre otros.

Fuente: Autores.

Figura N°67. Comportamiento de compra de mujeres de 18 a 60 años como grupo general de
compradores.
Mujeres de 18 años - 60 años

Influencias del entorno
Se rodean de otras mujeres y hombres, quienes
son sus amigos, vecinos ,etc. Que a la hora de
preparar alimentos le pueden aconsejar o
recomendar alimentos saludables que brinden
buen sabor a las comidas. E incluso se encuentran
los medios de comunicación, por televisión
programas de cocina, nutrición y dietas adecuadas
a la edad.

Determinates individuales
Mujeres que buscan
llevar una dieta
balanceada rica en
vitaminas y minerales en
cada etapa de su vida, al
igual que buscan que su
familia se alimente de
manera correcta,
buscando un balance y
variedad de productos
buenos, saludables al
organismo.

Proceso de compra
Se dirigen a supermercados, a plazas
de mercado, tiendas de barrio e
incluso algunas veces pueden llegar a
ferias de alimentos artesanales .

Fuente: Autores.
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Figura N°68. Comportamiento de compra de adultos mayores de 60 años en adelante como
grupo general de compradores.
Adultos Mayores de 60 años en adelante

Influencias del entorno
Se encuentran rodeados de sus hijos,
nietos que buscan alimentos que
fortalezcan el sistema inmunologico
de sus seres queridos, que aporten al
bienestar de ellos. Por otra parte, se
ven rodeados de vecinos o amigos,
que mutuamente se aconsejaran
productos saludables para consumir
en todo momento.

Determinates individuales
Son hombres y mujeres
que se encuentran en
una etapa donde el
cuerpo empieza a digerir
los alimentos de manera
más lenta y donde no
todo lo que se come le
sienta bien al cuerpo.Por
lo cual deben cuidarse
en su alimentación y
buscar alimentos
saludables que aporten
al bienestar de su cuerpo
y fortalecimiento del
mismo a tráves de la
ingesta de nutrientes.

Proceso de compra
Tienen acceso a supermercados, a las
tiendas de barrio. Tambien buscan
tener acceso a tiendas naturistas
donde puedan encontrar alimentos
para una dieta adecuada y que a la vez
estos sean los más naturales posibles.

Fuente: Autores.

6.1.2.3Ventajas buscadas del producto
Se realiza un cuadro donde se hace la descripción de las ventajas, beneficios y atributos
relacionados con el consumo del tomate deshidratado como snack.
Tomate deshidratado como snack.
Figura N°69. Cuadro de ventajas buscadas del tomate deshidratado como snack.

CONSUMIDOR

VENTAJAS

BENEFICIOS

ATRIBUTOS
RELACIONADOS

Cocineros.

El tomate
deshidratado
como snack
provee
múltiples
beneficios
de nutrición
y salud para
el cuerpo,
además de
ser un
alimento
delicioso y
fácil de
servir o
acompañar
con las
comidas.



Para los Chef, tener un producto que es rico
para el paladar, que sirve para muchas
preparaciones y que sabe que tiene varios
beneficios para la salud puede hacer que su
reputación o la del restaurante se incrementen.
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El consumo de
tomate y

Adolescentes.
Los adolescentes están en una época donde
comer rico y harto es esencial, tener un frasco
de tomate deshidratado a la mano, les da la
facilidad de poder tener un desayuno o un
almuerzo saludable que les parezca delicioso.
Personas que
El tomate deshidratado es un alimento que no
tiene efectos secundarios hacia el organismo.
Estudios anteriores califican al tomate como
un alimento que mantiene la presión de las
personas a nivel estable, y que al momento de
deshidratarlo se puede intensificar su función.

sufran de
presión alta.

productos
derivados ha
sido asociado
con la
prevención de
algunas
enfermedades
crónicas como
son el cáncer y

Personas
Estar en el hogar solo y pensar en querer comer
algo que sea rápido y rico, pero que a la vez
satisfaga el apetito de la persona es difícil de
encontrar, por lo tanto, tener un producto en
casa como el tomate deshidratado le genera a
la persona soltera practicidad.

solteras.

las
enfermedades
cardiovascular
es. Es

Personas
Personas con problemas cardiacos tienen una
dieta que les permite estar tranquilos ya que no
están pensando en que les hará daño, el tomate
deshidratado ha estado involucrado en varios
estudios sobre mantener el equilibrio saludable
de las personas que tengan complicaciones
cardiacas, por eso el consumo de este alimento
sería una opción saludable y rápida para estas
personas.

propensas a
sufrir
problemas
cardiacos.

remineralizant
ey
desintoxicante.

Establecimientos Locales
Las personas a diario buscan algo innovador,
para un restaurante utilizar tomate
deshidratado en sus preparaciones mejora su
calidad y eficiencia, ya que es un producto
práctico y de buen sabor.

sea para ofrecer, vender o para consumo propio.

Casinos

tomate, es un producto práctico delicioso y diferente. Ya

Bares

producto saludable debido al licopeno que contiene el

Hoteles

El tomate deshidratado como snack además de ser un

Restaurantes

El tomate
deshidratado
como snack ,

En los hoteles se puede brindar el tomate
deshidratado en pasabocas combinando con
harinas o con carnes. Un producto rico y que
encantara a los huéspedes.
Los bares buscan fidelidad y lo logran si tiene
un buen servicio, por lo tanto, al ofrecer el
tomate deshidratado sería un plus para que las
personas prefieran asistir a ese bar; como un
pasabocas mientras toman algo y disfrutan de
la música con amigos.
Los casinos se caracterizan por ser amables
con las personas que entrar ofreciendo
diferentes tipos de snack como pasteles y
demás, el tomate deshidratado combinado con
galletas tostadas o pan es excelente para
ofrecer a la hora de satisfacer al cliente.
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es un alimento
práctico, útil
que contiene
vitaminas,
minerales, es
bajo en
calorías. Es
una opción
diferente de
consumir

Hogares
Geriátricos

Almacenes de
cadena

Es una excelente oportunidad para estos
hogares ofrecer un producto delicioso que
aporta nutrientes, que previene enfermedades
cardiovasculares, cáncer, para los ancianos
que viven allí, que necesitan fortalecer su
cuerpo y estar saludables.

tomate, es un

Pueden brindar un delicioso alimento sin
ningún tipo conservante, de excelente calidad,
con múltiples beneficios debido al tomate, y
traído del campo colombiano.

brindan un

producto con
una mezcla de
especias que le

sabor especial
y que deleitara

Tienen la oportunidad de brindar un producto
natural, diferente y práctico.

Almacenes
minoristas

los paladares
de los
consumidores.

Fuente: Autores basados en información de los artículos en el numeral de antecedentes.
Tomate Sazonador en Polvo.
Figura N°70. Cuadro de ventajas buscadas del tomate sazonador en polvo como snack.

CONSUMIDOR

VENTAJAS

BENEFICIOS

ATRIBUTOS
RELACIONAD
OS

Por su contenido nutricional, el consumo de
tomate es muy recomendable a todas las
edades y, en especial, en niños.

de 13 a 17
años.
Hombres de
18 años a 60
años.

Mujeres de 18
años a 60
años.

Adultos
mayores de 60
años en
adelante.

pulverizadas. Es delicioso y brindas todos los nutrientes y

Adolescentes

ingredientes como el tomate deshidratado y otras especias

los 12 años.

Producto fácil de usar, natural y de buen sabor
para los adolescentes.
El sazonador posee una mezcla de diferentes
especias que, a la hora de preparar las comidas,
estas quedarán con un excelente sabor, muy
fácil de usar, y con el tomate como ingrediente
contribuye con nutrientes, vitaminas para una
vida saludable.

El tomate es
rico en
minerales,
vitaminas y
compuestos
antioxidante
s, lo que

El sazonador es un producto natural que
contiene los beneficios del tomate, entre ellos
el licopeno sirve para prevenir el
envejecimiento de la piel. Además el tomate es
bajo en calorías por lo cual sirve para llevar
una dieta saludable.

hace que

El tomate es un eliminador de toxinas debido
a su efecto diurético, también se encarga de
eliminar el ácido úrico y de reducir el
colesterol. La capacidad del licopeno para
retrasar la oxidación de las células, y de este
modo su multiplicación, garantiza su
capacidad preventiva en tumores. Brindando
salud a quien consume el fruto o sus derivados.

los

beneficios del tomate.

Niños hasta

El tomate sazonador en polvo es un alimento natural, posee
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este fruto y
por
consiguiente,

productos
derivados,
tengan

propiedades
beneficiosas
para la salud.

Vegetarianos.

Restaurantes
árabes.

Locales de
comida
rápida.

Tiendas
Naturistas.

El tomate sazonador en polvo contiene todos los nutrientes
del tomate, es delicioso, práctico, y natural, que puede ser
añadido a todo tipo de alimentos.

Restaurantes

Establecimientos locales
Por ser un restaurante de productos
vegetales, es excelente que maneje el
sazonador en polvo en sus preparaciones,
debido a que es natural y dará un toque de
especias a las comidas, brindando los
beneficios del tomate.

Es una opción
diferente de
consumir

Estos establecimientos suelen utilizar
muchas especias en los alimentos, podrían
incluir este producto natural para sus
preparaciones y más al conocer los
beneficios del tomate.

tomate, es un

Pueden brindar un producto alterno para dar
sabor o complementar el sabor de las
comidas rápidas diferente a las salsas que
comúnmente se utilizan, el tomate sazonador
en polvo para las papas a la francesa o
integrado en la hamburguesa, etc.

especias que

El sazonador hace parte de la línea de
productos que se pueden encontrar en estas
tiendas. Por lo cual se ajusta a las
necesidades de los clientes ya que es natural,
y tiene la oportunidad de brindar este
producto para utilizar a diario en las
diferentes comidas.

los paladares

producto con
una mezcla de

le brindan un
sabor especial
y que deleitara

de los
consumidores.

Fuente: Autores basados en información de los artículos en el numeral de antecedentes.
6.1.3 Análisis de la relación producto-usuario
La relación de los productos elegidos es totalmente diferente en cada cliente. El producto puede
interesar a todo el público en general, pero a los adultos mayores más por sus múltiples beneficios
para la salud en prevención de enfermedades. A los adultos (mujeres y hombres) por ser un
producto con pocas calorías, que alimenta, brinda vitaminas y nutrientes, además de prevenir el
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envejecimiento de la piel al tener alto contenido de licopeno, el cual es el agente antioxidante del
tomate.
Es un producto que está directamente relacionado a su uso en la cocina, para acompañar alimentos
o darles sabor, ya sea para ensaladas, sándwiches, pastas, carnes, pizza, para comer y compartir
como pasabocas sobre galletas, tostadas, pan, etc. Además, al finalizar el contenido de tomates del
envase, el aceite de oliva restante se puede utilizar para cocinar alimentos, ya que se encuentra con
la mezcla de ingredientes con el cual las comidas quedarán con buen sabor, se puede utilizar así
para hacer el arroz, carnes, o en lo que desee la persona añadir el aceite de oliva.

6.1.4 Aspectos utilitarios del producto
A continuación, se hace una lista de los diferentes usos que se pueden dar al producto y/o las
características del producto.
 Tomate deshidratado como snack:


Para acompañar las comidas de sal, especialmente las pastas.



Para comer como pasabocas.



Práctico empaque.



Concentración del sabor a tomate.



Mayor concentración de los nutrientes del tomate.



Alta concentración de licopeno. (Antioxidante del tomate).



Sin conservantes artificiales.
 Tomate Sazonador en polvo:



Alternativa de consumo de tomate, combinándose con otros alimentos.



Sazonador para carnes, arroz, pasta, papas a la francesa, salsas, sudados, etc.



Contiene los nutrientes del tomate.



Mezcla de especias naturales que brindan un excelente sabor a las comidas.



Natural sin conservantes.
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7. FASE 3: DISEÑO DE DETALLE

7.1 Descripción del producto.
A continuación, se realiza la descripción de los productos seleccionados para llevar a cabo. Esto
está sujeto a cambios de acuerdo con los resultados de las pruebas para elaboración de productos
que se obtengan en la fase 4 de ingeniería del producto. Los productos inicialmente seleccionados,
son el tomate deshidratado como snack y el sazonador en polvo, por lo cual se describen
respectivamente en el numeral 7.1.1 y 7.1.2.
Después de realizar las pruebas para elaboración de productos, se encontró que con el equipo
disponible era posible elaborar otro producto y no los inicialmente descritos, el cual es el tomate
deshidratado en conserva (ver resultados en la Fase 4), que se encuentra descrito en el numeral
7.1.3.
7.1.1Tomate deshidratado como snack:
Es un alimento práctico para llevar, delicioso, sirve como aperitivo calmando la sensación de
hambre, y lo más importante es que es natural.
Al tener el proceso de deshidratado se genera la concentración del licopeno, que es el carotenoide
antioxidante del licopeno, el cual es beneficioso para la salud. El principal ingrediente es tomate
deshidratado en rodajas y vendría empacado en bolsa doypack de cierre re-sellable en diferentes
tamaños con interior en aluminio.
7.1.2 Tomate sazonador en polvo:
Se deriva del proceso de deshidratación, pero después pasa por un proceso de pulverización para
mezclarse con especias como el orégano, el ajo, el tomillo, laurel, pimienta. Sirve para ser añadido
a las comidas ya sea pastas, carnes, sopas, guisos, etc. Es un producto natural, libre de conservantes
químicos y es fácil de utilizar. Posee todos los beneficios de las vitaminas y nutrientes, en especial
del contenido de licopeno que trae el tomate.
7.1.3 Tomate deshidratado en conserva:
Es un producto alimenticio, bueno para la salud, que al ser de tomate contiene licopeno
(antioxidante), vitaminas y demás nutrientes. No contiene conservantes químicos, es un producto
natural. Contiene los siguientes ingredientes: tomates deshidratados, aceite de oliva, sal parrilla,
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cilantro, ajo, tomillo y orégano deshidratados, junto con miel. Empacado en frascos de vidrio con
contenido de aceite de oliva que rehidrata el tomate ayudando a la conservación del mismo, sellado
al vacío y sin conservantes artificiales.
7.2 Especificaciones objetivo del producto.
Siguiendo la metodología para obtener las especificaciones objetivo del producto del libro diseño
y desarrollo de productos (Ulrich & Eppinger.2009). Se muestra a continuación para cada producto
lo siguiente:
7.2.1 Necesidades del cliente
Karl Ulrich y Steven Eppinger (2009) definen el término especificaciones del producto como la
descripción precisa de lo que el producto tiene que ser. A continuación, se hace una lista de las
necesidades del cliente respecto al producto, dando un nivel de importancia de 1 a 5 sobre esa
necesidad.
Figura N°71. Necesidades del cliente- tomate deshidratado como snack.
Núm
1
2
3
4
5
6
7
8

Necesidad
Importancia
Rápido de consumir o preparar.
5
Fácil de combinar con otros alimentos.
4
Buen sabor .
5
Producto que dure un tiempo prudencial.
5
Producto que aporte vitaminas y nutrientes.
4
Bajo en calorias.
3
Fácil de llevar.
4
Producto nacional
4

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

97

Figura N°72. Necesidades del cliente- tomate sazonador en polvo.
Núm
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Necesidad
Importancia
Brinde buen sabor a las comidas.
5
No contenga quimicos-Sin conservantes.
5
Facilidad a la hora de utilizar.
3
Aporte vitaminas.
4
Un producto de buena calidad.
5
Vida Útil prudencial.
4
Empaque antiderrame-práctico.
3
Sabores naturales.
4
Sabor concentrado - rendidor
4
Precio accesible
3

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.2.2 Lista de Métricas para el producto
Las métricas más útiles son aquellas que reflejan, en forma tan directa como es posible, el grado
al cual el producto satisface las necesidades del cliente. La relación entre necesidades y métricas
es esencial para todo el concepto de especificaciones. La suposición funcional es que es posible
una traducción de las necesidades del cliente a un conjunto de especificaciones precisas y
mesurables, y que, por lo tanto, al cumplir esas especificaciones se logrará la satisfacción de las
necesidades del cliente.
Se realiza una lista de las métricas para cada necesidad, puede haber una métrica o varias para una
misma necesidad. La columna de unidades muestra en que unidad de medida puede consignarse
el dato de la métrica presentada. Aquellas que no son medibles se les colocan “Subj” (subjetivo)
(Ulrich & Eppinger.2009).
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Figura N°73. Lista de Métricas para el tomate deshidratado como snack.

Métrica Núm de
Métrica
Núm. Necesidad.
1
2,3 Contenido de sal y azúcar por empaque para equilibrio del sabor.
2
4 Vida útil del producto
3
8 Pais de origen del producto
4
5 Porcentaje de vitaminas en el producto.
5
6 Cantidad de calorias por porción
6
1,7 Práctico empaque
7
7 Peso neto del producto.
8
6 Tamaño de la porción

Imp.

Unidades

5
5
4
5
3
5
4
3

mg/g
Días
Subj
%
Kcal
Subj
g
g

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
Figura N°74. Lista de Métricas para el tomate sazonador en polvo.

Métrica Núm de
Núm. Necesidad.
1
1,8,9
2
2,6,8
3
3,7
4
5
5
6
7
8
9
10
11
12
13

Métrica

Combinación de especias naturales que brinde mejor sabor.
Utilizar conservantes naturales.
Empaque atractivo y fácil de utilizar , anti-derrame de producto.
Color, textura, olor agradables y adecuados al uso del producto.
Deshidratar a una temperatura donde haya poco pérdida de
4
propiedades beneficas del tomate.
7
Medidas del empaque
10 Costo Unitario de Producción.
1,9 Porcentaje de contenido de tomate y especias naturales.
7
Material del empaque
7
Peso total del producto
1,4,5,6,8,9 Tiempo en proceso de deshidratación
6
Vida útil del producto
3,5 Tiempo de pulverización

Imp. Unidades
4
5
4
5

Subj
Subj
Subj
Subj

5
3
4
4
4
3
4
5
4

°C
Cm/mm
$ COP
%
Subj
g
Min
Días
Min

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
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7.2.3 Matriz de necesidades del cliente vs métricas del producto.
Se realiza la matriz de necesidades del cliente vs métricas del producto donde se logra visualizar
la relación o relaciones existentes entre las necesidades y las métricas para cada producto.
Figura N°75. Matriz de necesidades del cliente vs métricas del tomate

1
2

Rápido de consumir o preparar.
Fácil de combinar con otros alimentos.

3
4
5

Buen sabor .
Producto que dure un tiempo
Producto que aporte vitaminas y
nutrientes.

6
7
8

Bajo en calorias.
Fácil de llevar.
Producto nacional

2

3

4

5

6

7

8

Pais de origen del producto

Porcentaje de vitaminas en el producto.

Cantidad de calorias por porción

Práctico empaque

Peso neto del producto.

Tamaño de la porción

Necesidad

Vida útil del producto

Métrica
Contenido de sal y azúcar por empaque
para equilibrio del sabor.

1

deshidratado como snack.

X
X
X
X
X
X

X
X

X

X

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich
& Eppinger.2009).
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Necesidad

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
Brinde buen sabor a las comidas.
No contenga quimicos-Sin conservantes.
Facilidad a la hora de utilizar.
Aporte vitaminas.
Un producto de buena calidad.
Vida Útil prudencial.
Empaque antiderrame-práctico.
Sabores naturales.
Sabor concentrado - rendidor
Precio accesible
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x

x
x

x

10
11
12
13

Peso total del producto
Tiempo en proceso de deshidratación
Vida útil del producto
Tiempo de pulverización

8
9

7

6

5

4

3

2

1

Costo Unitario de Producción.
Porcentaje de contenido de tomate y
especias naturales.
Material del empaque

Métrica
Combinación de especias naturales que
brinde mejor sabor.
Utilizar conservantes naturales.
Empaque atractivo y fácil de utilizar , antiderrame de producto.
Color, textura, olor agradables y
adecuados al uso del producto.
Deshidratar a una temperatura donde
haya poco pérdida de propiedades
Medidas del empaque

Figura N°76. Matriz de necesidades del cliente vs métricas del tomate sazonador en
polvo.

x

x

x
x

x

x
x
x

x

x

x
x
x
x

x
x

x
x

x
x

x

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.2.4 Comparación con la competencia
Se hizo una búsqueda de los productos similares de los tomates deshidratados como snack para
realizar la comparación en cuanto a las métricas establecidas. Como en el mercado colombiano
no se encuentran tomates deshidratados como snack empacados sin ningún tipo de sustancia que
rehidrate el fruto. Se comparó con frutas deshidratadas como arándanos; frutos amarillos:
banano, piña, uchuva, mango; coco y arándano azul deshidratado presente en los almacenes de
cadena.
Figura N°77. Tabla de comparación con la competencia basada en las métricas
para el tomate deshidratado como snack.

Métrica
Núm. Núm. de
Necesidad
1
2
3

Métrica

Imp.

2,3
4

Contenido de sal y azúcar por empaque para equilibrio del
sabor.
Vida útil del producto

8

Pais de origen del producto

4
5
6
7
8

5

Porcentaje de vitaminas en el producto.

6

Cantidad de calorias por porción

1,7

Práctico empaque

7
6

Peso neto del producto.
Tamaño de la porción

5
5
4

Marcas con productos deshidratados como competencia
Manitoba (Frutos
Doña Betty Natures heart
Tosh (Arándanos
Amarillos:
Unidades
(Coco
(Arándano
deshidratados) banano,piña,uchuva y
deshidratado)
Azul)
mango)
Sodio 0 mg;
Sodio 0 mg; Sodio 10 mg; Azúcares Sodio 60 mg ;
mg/g
Azúcares 202.5
Azúcares 26 g.
11 g.
azúcares 8 g.
g
Días
365 días
365 días
365 días
365 días
Subj
Colombia
Colombia
Colombia
México

5

%

0%

0%

3

Kcal

120 Kcal

130 Kcal.

5

Subj

Paquete en
Alumnio

4

g

3

g

35 g
35 g

Vitamina C
Vitaminca C 15%; Hierro
2%;Calcio 10%.
2%.
130 kcal
140 kcal

Paquete en Alumnio Doypack 100 g Doypack 300 g
30 g
30 g

100 g
50 g

300 g
40 g

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
Para la comparación del tomate sazonador en polvo, se tuvieron en cuenta productos presentes en
el mercado tales sazonador de la marca Maggi, Don gustico, Productos El Rey, Trifogón, y una
marca propia de almacén de cadena. Todos son sazonadores en polvo, con diferentes
combinaciones de especias para brindar sabor, diferentes empaques en diversas proporciones.
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Figura N°78. Tabla de comparación con la competencia para el tomate sazonador en polvo.
Marcas con sazonadores competencia
Métrica
Núm. de
Núm.
Necesidad

Métrica

Imp. Unidades

1

1,8,9

Combinación de especias naturales que brinde mejor sabor.

4

2

2,6,8

Utilizar conservantes naturales.

5

3
4

3,7
5

Empaque atractivo y fácil de utilizar , anti-derrame de producto. 4
Color, textura, olor agradables y adecuados al uso del producto. 5

5

4

Deshidratar a una temperatura donde haya poco pérdida de
propiedades beneficas del tomate.

5

6
7

7
10

Medidas del empaque
Costo Unitario de Producción. / Precio de venta

3
4

8

1,9

9
10
11
12
13

7
7
1,4,5,6,8,9
6
3,5

Porcentaje de contenido de tomate y especias naturales.

4

Material del empaque
Peso total del producto
Tiempo en proceso de deshidratación
Vida útil del producto
Tiempo de pulverización

4
3
4
5
4

Maggi (Sazonatodo)

Don Gustico

Productos El Rey
(SazonaRey)

Sazonador
completo marca
Éxito

Sal,
Cebolla,
Harina de arroz,
Comino,Ajo,Ce apio,Cúrcuma,tomillo,
Cebolla, ajo, sal,pimienta,
comino entero,
bolla,Apio,Pim pimienta
comino, cúrcuma, nuez
orégano,pimient
Subj
ienta y Peregil. molida,ajo,orégano
moscada, cilantro, laurel,
a en pepa,
Harina de
comino,laurel
orégano, romero y apio.
achiote,laurel,to
cereales (arroz deshidratado,sal,harin
millo,ajo.
y/o trigo)
a de arroz.
Subj
Orégano,Sal
Ajo,Sal
Ajo, Orégano
Orégano,Ajo
Doypack de 500 g, Caja
Doypack - empaque al vacio
y Sachet 10 g. DoypackBolsa de 45 g
Bolsa de 50 g
200 g
empaque al vacio 200
Subj
g.
Subj
Color Naranja
Color Naranja
Color Naranja
Color Naranja
NO HAY
NO HAY
NO HAY PRESENCIA DE
NO HAY PRESENCIA DE
°C
PRESENCIA DE
PRESENCIA DE
TOMATE
TOMATE
TOMATE
TOMATE
Cm/mm 108mm*180mm*72mm 7,5 cm*10,5 cm 108mm*180mm*72mm 8,33 cm*11,66 cm
$ COP
P.V $4580
P.V $ 1400
P.V $6660
P.V $1130
0% Tomate, cebolla
0% tomate, de
0% tomate, y no
0,8%,Ajo 1%, 7% de
los
0% tomate, y no
especifica
% (cilantro,pimienta,orégano, ingredientes especifica porcentaje
porcentaje de
apie,laurel,cúrcuma,nuez No especifica de ingredientes.
ingredientes.
moscada.)
porcentaje.
Subj
Aluminio
Plástico
Aluminio,Cartón,
Plástico
g
200 g
45 g
200 g
50 g
Min
DESCONOCIDO
DESCONOCIDO DESCONOCIDO
DESCONOCIDO
Días
1 Año
11 Meses
1 Año -6meses
1 Año
Min
DESCONOCIDO
DESCONOCIDO DESCONOCIDO
DESCONOCIDO

Trifogón

Comino,ajo,pi
mienta,
cebolla

Ajo
Bolsa de 58 g
Color Naranja
NO HAY
PRESENCIA DE
TOMATE
9,6 cm*13,5 cm
P.V $1530
0% tomate, y
no especifica
porcentaje de
ingredientes.
Plástico
58 g
DESCONOCIDO
1 año -7 meses
DESCONOCIDO

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.2.5 Comparación con la competencia en cuanto a percepción de la satisfacción de las
necesidades.
Con las marcas de productos utilizadas para la comparación del punto anterior, se evaluó la
satisfacción de las necesidades, en cuanto a la percepción que se tiene de estas. Qué tanto satisface
la necesidad planteada haciendo uso de viñetas circulares, de 1 a 5 puntos según el nivel de
satisfacción. Siendo 1 punto la más baja y 5 puntos la más alta.
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Figura N°79. Tabla de comparación con la competencia en cuanto a percepción para
el tomate deshidratado como snack.

Núm.

Marcas con sazonadores competencia
Manitoba
(Frutos
Tosh
Doña Betty Natures heart
Amarillos:
Imp.
(Arándanos
(Coco
(Arándano
banano,piña,
deshidratados)
deshidratado)
Azul)
uchuva y
mango)

Necesidad

1

Rápido de consumir o preparar.

5

2

Fácil de combinar con otros alimentos.

4

3

Buen sabor .

5

4

Producto que dure un tiempo prudencial.

5

5

Producto que aporte vitaminas y nutrientes.

4

6

Bajo en calorias.

3

7

Fácil de llevar.

4

8

Producto nacional

4

•••••
•••
•••••
•••••
••
•••••
•••••
•••••

•••••
•••
•••••
•••••
••
••••
•••••
•••••

•••••
••
•••••
•••••
••••
••••
••••
•••••

•••••
•••
•••••
•••••
••••
••••
•••
•

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
Como se puede visualizar la marca que tiene mayor número de puntos de acuerdo a la percepción
de satisfacción de las necesidades, es la marca Manitoba con frutos amarillos; y la única marca
que obtuvo un punto en una de las necesidades fue Natures hearts, debido a que es un producto
que viene importado al país.
Figura N°80. Tabla de comparación con la competencia en cuanto a percepción para el tomate
sazonador en polvo.

Núm.

Necesidad

Imp.

1
2

Brinde buen sabor a las comidas.

5

No contenga quimicos-Sin conservantes.

5

3
4
5

Facilidad a la hora de utilizar.
Aporte vitaminas.
Un producto de buena calidad.

3
4
5

6

Vida Útil prudencial.

4

7

Empaque antiderrame-práctico.

3

8

Sabores naturales.

4

9

Sabor concentrado - rendidor

4

10

Precio accesible

3

Marcas con sazonadores competencia
Productos El Sazonador
Maggi
Don
Rey
completo
(Sazonatodo) Gustico
(SazonaRey) marca Éxito
•••••
••••
•••••
•••

••
•••••

••
••••

••

•••••
•••••
•••••
•••
•••••
•••

Trifogón
••••

•••••

••
••••

••
••••

••
••••

••
•••••

••
•••

••
••••

•••••

•••••
•••••

•••••

•••••

•••

•••

••••

••
••••
•••••

•••
••••
•••••

•••

•••
••••
•••••

•••

•••••
••

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
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De la tabla anterior, se puede observar que las marcas que tuvieron mayor número de puntos de
percepción a la satisfacción de la necesidad planteada fueron las marcas Maggi y Productos El
Rey. En cuanto a un menor número de puntos de satisfacción a la necesidad, la marca del almacén
de cadena en varias de las necesidades mostró una puntuación de dos.
7.2.6 Especificaciones Objetivo
Las especificaciones objetivo se hacen con base en las métricas planteadas, dando un valor
marginal para el producto por cada métrica y un valor ideal para el producto por cada métrica.
Las especificaciones objetivo pueden usarse para ayudar al equipo a seleccionar un concepto, y
ayudarán al equipo a saber cuándo el concepto es viable desde el punto de vista comercial (Ulrich
& Eppinger.2009).
Figura N°81. Tabla de especificaciones objetivo para el tomate deshidratado como snack.
Métrica
Núm.

Núm. De
Necesidad

Métrica

1
2
3
4

2,3
4
8
5

Contenido de sal y azúcar por empaque para equilibrio del
sabor.
Vida útil del producto
Pais de origen del producto
Porcentaje de vitaminas en el producto.

5

6

Cantidad de calorias por porción

6
7
8

1,7
7
6

Práctico empaque
Peso neto del producto.
Tamaño de la porción

Imp.

Unidades

5

mg/g

5
4
5

Días
Subj
%

3

Kcal

5

Subj

4
3

g
g

Valor
Marginal

Valor
Ideal
Sodio 10
Sodio 0 mg mg-25
10 mg;
mg;
Azúcares 5gAzúcares
15 g.
5g-10 g.
300 días
365 días
Colombia Colombia
5%
8 % -10 %
110 - 120
130 Kcal
kcal
Empaque
Doypack
Aluminio.
30 g
35 g -40 g
30 g
35 g -40 g

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
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Figura N°82. Tabla de especificaciones objetivo para el tomate sazonador en polvo.
Métrica
Núm.

Núm. De
Necesidad

Métrica

Imp.

Unidades

1

1,8,9

Combinación de especias naturales que brinde mejor sabor.

4

Subj

2

2,6,8

Utilizar conservantes naturales.

5

Subj

3
4

3,7
5

4
5

Subj
Subj

5

4

Empaque atractivo y fácil de utilizar , anti-derrame de producto.
Color, textura, olor agradables y adecuados al uso del producto.
Deshidratar a una temperatura donde haya poco pérdida de
propiedades beneficas del tomate.

5

°C

Medidas del empaque

3

Costo Unitario de Producción.
Porcentaje de contenido de tomate y especias naturales.
Material del empaque
Peso total del producto
Tiempo en proceso de deshidratación
Vida útil del producto
Tiempo de pulverización

4
4
4
3
4
5
4

6
7
8
9
10
11
12
13

7
10
1,9
7
7
1,4,5,6,8,9
6
3,5

Valor Marginal

Valor Ideal

Sal, Ajo,
Ajo, sal,
Pimienta,cebolla,Tomillo,L
Pimienta,Tomillo,Orégano,lau aurel,Apio,Orégano,romer
rel,cilantro,cebolla, tomate. o,cilantro,comino,peregil,
tomate.
Orégano
Oréjano y Ajo
Doypack de 50 g, 100 g y
Doypack de 50 g y 100 g
200 g.
Color naranja
Color rojo

75-80 °C
200 F (93° C)
50g = 60 mm*100 mm * 40mm; 50g = 60 mm*100 mm *
100 g = 120 mm*200 mm * 80 40mm;
100
mm.
g = 120 mm*200 mm * 80
Cm/mm
mm;
200 g
=108mm*180 mm* 72 mm.
$ COP
%
Subj
g
Min
Días
Min

$ 1600 y $3000
60% tomate, 40%especias
Aluminio, Plástico
50 g y 100 g
30 min
3 meses
5 min

$1600,$3000 y $4300
80% tomate, 20% especias
Aluminio
50 g , 100g y 200 g
40 min
6 meses
8 min

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.3 Especificaciones objetivo y finales del producto a desarrollar.
Cuando ya se han realizado las pruebas de elaboración de los productos en la Fase N° 4, y se ha
comprobado la viabilidad de hacer el producto, que se puede elaborar de manera artesanal, se
realizan las especificaciones objetivo y las especificaciones finales del producto, teniendo en
cuenta los seis y tres pasos respectivamente para elaborarlas según el libro diseño y desarrollo de
productos (Ulrich & sppinger, 2009). El producto para desarrollar es el tomate deshidratado en
conserva.
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 Especificaciones objetivo del Tomate deshidratado en conserva.
7.3.1. Necesidades del cliente.
Para el tomate en conserva se elaboraron siete necesidades con su respectiva importancia para el
producto.
Figura N°83. Necesidades del cliente- tomate deshidratado en conserva.
Núm
Necesidad
1 Buen sabor del producto.
Que sea un producto lo más natural
2
posible.
3 Duración prudencial del producto.
4
5
6
7

Envase práctico y fácil de utilizar.
Que la cantidad de producto esté acorde
al precio.
Buena presentación del producto.
Precio accesible

Importancia
5
5
4
4
4
4
3

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.3.2 Lista de métricas para el producto.
Se obtuvieron ocho métricas para el tomate deshidratado en conserva , cada una con su respectiva
importancia para el producto y unidad de medida. Aquellas casillas que se encuentran con la
palabra “Subj”, significa que su forma de medición se hace de manera subjetiva.
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Figura N°84. Lista de Métricas para el tomate deshidratado en conserva.
Métrica
Núm.
1
2
3
4
5
6
7
8

Núm de
Métrica
Necesidad.
3
Vida útil del producto
Liquido acompañante del tomate
1,2 ,3
deshidratado en envase.
1
5
5,7
2,3
3, 4,6
2

Ingredientes para darle sabor a la conserva.
Peso total del producto.
Precio de venta de la conserva .
Sellado hermético .
Tipo de material y forma del envase.
Uso de preservativos o conservantes
artificiales.

Imp. Unidades
5

Meses

4

Subj

4
4
4
4
4

Subj
g
$
Subj
Subj

5

Subj

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
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7.3.3 Matriz de necesidades del cliente vs métricas del producto.
Se encuentra a continuación la matriz de necesidades vs métricas del tomate deshidratado en
conserva, donde se observa que la métrica número 2 junto con la métrica número 7, son las más
relacionadas con las necesidades del cliente.
Figura N°85. Matriz de necesidades del cliente vs métricas del tomate

1
2
3
4
5
6
7

Buen sabor del producto.
Que sea un producto lo más natural
posible.
Duración prudencial del producto.
Envase práctico y fácil de utilizar.
Que la cantidad de producto esté acorde
al precio.
Buena presentación del producto.
Precio accesible

x

x

4

5

6

7

8

Peso total del producto.

Precio de venta de la conserva .

Sellado hermético .

Tipo de material y forma del envase.

Uso de preservativos o conservantes
artificiales.

3

2

Liquido acompañante del tomate
deshidratado en envase.
Ingredientes para darle sabor a la
conserva.

Necesidad

Vida útil del producto

Métrica

1

deshidratado en conserva.

x

x
x

x
x

x

x
x
x

x
x
x

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.3.4 Comparación con la competencia.
Para realizar la comparación con la competencia de acuerdo a las métricas planteadas, se
plasmaron conservas de tomate con diferentes tipos de líquido o ingrediente en el cual va
sumergido el tomate. Hay conservas en envase de tipo vidrio y de lata, con conservantes y sin
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conservantes, con mezcla de diferentes ingredientes, nacionales e internacionales. La tabla se
muestra a continuación.
Figura N°86. Tabla de comparación con la competencia basada en las métricas
deshidratado en conserva.

para el tomate

Marcas de tomates deshidratados en conserva.
Métrica
Núm. Núm. de
Necesidad
1

2

3
1,2 ,3

Métrica

Vida útil del producto
Liquido acompañante del tomate
deshidratado en envase.

P & I GOURMET
(TOMATE SECO AL
Imp. Unidades
SOL EN ACEITE DE
OLIVA)
5

Meses

4

Subj

GETROCKNETE
TOMATEN

BERLIZA TOMATES
SECOS

TOMATES CASINO

HUNTS

FRESCAMPO

16 meses

12 meses

24 meses

aprox 27 meses

12 meses

12 meses

Aceite de oliva

Aceite de colza

Vino

Aceite de girasol
Aceite de girasol
54,1 %, tomates
secos 44%, agua, sal,
49%
alcaparra,plantas
tomates,46% de
Tomates
aromáticas ( ajo,
aceite de
Tomate seco al
deshidratados,aceite laurel,
semilla de
sol,aceite de oliva y
vegetal,vino tinto, orégano),pimienta
colza,perejil,ajo,
especias.
albahaca,pimienta negra,regulador de
cebollin,sal y
negra y sal.
acidez (Ácido
vinagre de
Citrico),
alcohol.
Antioxidante (Ácido
ascórbico- dioxido
de azufre).
220 g
270 g
200 g
270 g

1

Ingredientes para darle sabor a la
conserva.

4

5

Peso total del producto.

4

g

5

5,7

Precio de venta de la conserva .

4

$

$ 16.900

6

2,3

Sellado hermético .

4

Subj

3

4

3, 4,6
7
8

Subj

2

Tipo de material y forma del
envase.
Uso de preservativos o
conservantes artificiales.

4

Subj

5

Subj

Jugo de
tomate

Tomates, jugo
de tomate,
menos del 2%
de sal, ácido
citrico y
cloruro de
calcio.

Jugo de
tomate

Tomates
secos, jugo
de tomate,
sal ,
regulador de
acidez(ácido
citrico)

411 g

400g

$ 16.990

$ 20.400

$ 12.480

$ 7.940

$ 3.020

SI

SI

SI

SI

SI

SI

Envase vidriocuadrado

Envase vidriorectangular con
curva.

Envase en vidrio
redondo.

Envase en vidrio
redondo.

Lata

Lata

No

No

Si

Si

No

No

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.3.5 Comparación con la competencia en cuanto a percepción de la satisfacción de las
necesidades.
Para esta comparación, se tuvieron en cuenta las mismas conservas de tomate del paso anterior.
Calificando con puntos de 1 a 5, según la perspectiva que se tiene acerca de la satisfacción de la
necesidad que se indica por parte de cada marca de conserva de tomate.
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Figura N°87. Tabla de comparación con la competencia en cuanto a percepción para el tomate
deshidratado en conserva.

Núm.

1

Necesidad

Imp.

P&I
GOURMET GETROCK
(TOMATE
NETE
SECO AL SOL TOMATE
EN ACEITE DE
N
OLIVA)
••••
••••

BERLIZA
TOMATES
SECOS

TOMATES
CASINO

HUNTS

••••

•••

••••

FRESCAMP
O

Buen sabor del producto.
Que sea un producto lo más natural
posible.

5
5

••••

••••

••

••••

Duración prudencial del producto.

4

4

Envase práctico y fácil de utilizar.
Que la cantidad de producto esté acorde
al precio.

4

•••••
•••••

•••••
•••••

••••
•••••

•
••••
•••••

••••

3

•••••
••••

•••••
••••

6

Buena presentación del producto.

4

7

Precio accesible

3

•••••
•••••
••••

•••••
•••••
••••

••••
•••••
•••

•••••
•••••
••••

•••••
••••
•••••

•••••
••••
•••••

2

5

4

••••

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.3.6 Especificaciones Objetivo
Las especificaciones objetivo se hacen en base de las métricas planteadas, dando un valor marginal
para el producto por cada métrica y un valor ideal para el producto por cada métrica.
Figura N°88. Tabla de especificaciones objetivo para el tomate deshidratado en
Métrica
Núm.

Núm. De
Necesidad

1

3

2

1,2 ,3

Métrica

Imp.

Unidades

Valor Marginal

Valor Ideal

Vida útil del producto

5

Meses

De 8 a 10 meses

12 meses

Liquido acompañante del tomate deshidratado en envase.

4

Subj

4

Subj

4

g

195 g

Mayor o igual a 200 g

4

$

4
4
5

Subj
Subj
Subj

$8.000 - $10.000
SI

$5.000-$8.000
SI

Envase de vidrio redondo
NO

Envase de vidrio cuadrado
NO

1

Ingredientes para darle sabor a la conserva.

5

Peso total del producto.

5,7

Precio de venta de la conserva .

2,3

Sellado hermético .

3
4
5
6
7
8

3, 4,6
2

conserva.

Tipo de material y forma del envase.
Uso de preservativos o conservantes artificiales.

Aceite de girasol o canola
Aceite de oliva
Tomates
deshidratados,sal,pimienta, Tomates deshidratados ,
miel, especias:
sal, miel, especias:laurel,
laurel,ajo,orégano,tomillo.
ajo, orégano, tomillo.

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
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7.3.7 Especificaciones finales del Tomate deshidratado en conserva.
7.3.7.1 Modelos Técnicos del producto.
Un modelo técnico del producto es una herramienta para predecir los valores de las métricas para
un conjunto particular de decisiones de diseño. Ulrich y Eppinger proponen que el término
modelos se refiera a aproximaciones analíticas y físicas del producto. Las entradas para estos
modelos son las variables independientes del diseño asociadas con el concepto del producto. Las
salidas del modelo son los valores de las métricas. (Ulrich & Eppinger.2009).

Figura N°89. Modelo Técnico para el tomate deshidratado en conserva.
•Modo de envasado.
• Propiedades del
material del envase.
• Propiedades del
Ingrediente liquido que
acompaña la conserva.

Modelo de conservación
del producto.

Vida útil del producto.

•Condiciones de
almacenamiento.
Variables de diseño

Métrica

(Entradas del diseño)

(Salida del Modelo)

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).

7.3.7.2 Modelo de costo del producto.
El objetivo de este paso del proceso es asegurar que el producto se pueda producir al costo objetivo.
El costo objetivo es el costo de manufactura al que la compañía y sus socios de distribución pueden
obtener utilidades adecuadas, al mismo tiempo que ofrecen el producto al cliente final a un precio
competitivo (Ulrich & Eppinger.2009).
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Figura N°90. Modelo de costo para el tomate deshidratado en conserva.
Componente
Envase de vidrio
Tapa de seguridad
para envase
Aceite de oliva
Sal
Tomillo
Orégano
Laurel
Miel
Etiqueta

Alto
Bajo ($ Total Alto Total
($ c/u)
c/u)
($)
Bajo ($)
$ 1.500 $ 1.000 $ 1.500 $ 1.000

Cantidad Peso/volumen
1

250 cc

1
1
1
1
1
1
1
1

500 ml
1000 g
20 g
20 g
37 g
325 g
-

$ 300
$ 15.000
$ 950
$ 1.600
$ 1.650
$ 2.500
$ 9.800
$ 2.000

Total

$
250
$ 12.880
$ 1.100
$ 2.000
$ 2.100
$ 3.600
$ 13.000
$ 1.200

$
300
$ 15.000
$ 950
$ 1.600
$ 1.650
$ 2.500
$ 9.800
$ 2.000

$
250
$ 12.880
$ 1.100
$ 2.000
$ 2.100
$ 3.600
$ 13.000
$ 1.200

$ 35.300 $ 37.130

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
Los valores que se muestran en la anterior tabla corresponden a la elaboración de una conserva de
tomate, sin embargo hay que tener en cuenta que de los ingredientes solo se utilizan unos gramos,
por lo cual sobran ingredientes para más conservas y el costo para elaborar una conserva es mucho
más economico.
7.3.7.3 Especificaciones Finales.
Las especificaciones finales se desarrollan al evaluar las restricciones técnicas reales y los costos
esperados de producción usando modelos analíticos y físicos. Durante esta fase de refinamiento,
el equipo debe hacer concesiones entre varias características deseables del producto (Ulrich &
Eppinger.2009).

113

Figura N°91. Tabla de especificaciones finales para el tomate deshidratado en conserva.
Núm.
Métrica
1 Vida útil del producto
2 Liquido acompañante del tomate deshidratado en envase.

3

Ingredientes para darle sabor a la conserva.

4

Peso total del producto.

5

Precio de venta de la conserva .

6

Sellado hermético .

7

Tipo de material y forma del envase.

8

Uso de preservativos o conservantes artificiales.

Unidad
Meses
Subj

Subj
g
$
Subj

Subj
Subj

Valor
2
Aceite de Oliva
Aceite de oliva,
tomates
deshidratados,sal
parrilla, Ajo, Cilantro
deshidratado,
Orégano
deshidratado,Tomillo
deshidratado, Miel.
220 gr
$ 5.000
SI
Envase de vidrio,
forma cuadrada de
250 cc.
NO

Fuente: Autores con base en formato de Diseño y desarrollo de productos (Ulrich &
Eppinger.2009).
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8. FASE 4: INGENIERIA DEL PRODUCTO

8.1 Pruebas de elaboración de los productos elegidos.
En esta fase se realizaron pruebas para la elaboración de productos como el tomate deshidratado
como snack y el tomate sazonador en polvo. La primera prueba se muestra a continuación, donde
se iniciaba por probar la textura del tomate y el sabor después de introducirlo en un horno para
lograr su deshidratación. No se contaba con el recurso de un horno deshidratador, por lo cual se
hizo en un horno común de cocina.

Figura N°92. Prueba de elaboración de productos número 1.
¿Qué se hizo?

Imagen

Primero se tomaron tomates de
variedad chonto y larga vida. Estos se
lavaron con agua caliente para matar
todo microorganismo de la cáscara.
Se le quitó el pedúnculo con el
cuchillo y se procedió a rebanar el
tomate, uno en cascos y el otro en
tajadas. A unos trozos se le quitó las
semillas, a otros no.
Después se tomó la bandeja para el
horno, está se engrasó con aceite de
oliva y luego se colocaron los cascos
junto con las tajadas del tomate como
se logra visualizar en la imagen.

Se agregó sal, aceite y azúcar
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Previamente se había puesto el horno
a pre-calentar a 180 °C, después se
introdujo la bandeja

La bandeja duró dentro del horno
por 30 minutos.

Después de los 30 minutos se sacó la
bandeja, y se observó que aún no
cambiaba la textura, solamente las
tajadas estaban cocinadas.

Fuente: Autores

Figura N°93. Resumen prueba de elaboración de productos número 1.

Preparacion

Ingredientes

Sal, Aceite
de oliva,
1 Azucar

Primera prueba
Temperatura
Tiempo

Cantidades

180ºC

30 min

Sal 10 gr, Azucar 10
gr, Aceite de oliva 2
cucharadas

35 min

Sal 8 gr, Oregano 5 gr,
Aceite de oliva 4
cucharadas, Azucar 10
gr

Sal,
Oregano,
Aceite de
2 oliva, Azucar 180ºC

Fuente: Autores
Como se pudo visualizar en las fotografías, con la primera prueba no se logró cambiar la textura
del tomate, seguía conservando gran cantidad de agua en su interior, simplemente se habían
cocinado a la temperatura de 180° C con media hora en la primera preparación. En cuanto a el
sabor por lo añadido, quedó de buen sabor ni salado ni dulce, fue un sabor neutro, ya que con sal
y azúcar se equilibraba la acidez natural que contiene la cáscara del tomate.
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En la segunda preparación adicionalmente a la primera preparación se agregó orégano, y se
aumentó el tiempo en el horno, 5 minutos más. Con lo cual sucedió lo siguiente:

Figura N°94. Bandeja de tomates con preparación dos.

Fuente: Autores.

Se logró una mayor deshidratación del tomate a comparación de la prueba número 1 pero debido
a que en algunos quedó demasiada azúcar, está se quemó, como se puede visualizar en la anterior
imagen.
Figura N°95. Prueba de elaboración de productos número 2.

Preparación Ingredientes
Sal,
Pimienta,
Laurel,
Tomillo,
Miel, Aceite
1 de oliva

Sal, Cilantro,
Oregano,
Miel, Aceite
2 de oliva, Ajo

Segunda Prueba
Temperatura
Tiempo

Cantidades

200ºC

40 min

Sal 6 gr,Laurel 1 hoja,
Tomillo 2 gr, Miel 3
cucharadas, Aceite de
oliva 5 cucharadas

40 min

Sal 6 gr, Cilantro 4 gr,
Oregano 3 gr,Miel 3
cucharadas, Aceite de
oliva 6 cucharadas,
Ajo 3 gr

200ºC

Fuente: Autores
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Se realizó el mismo procedimiento, que se muestra en la prueba número 1, pero en esta segunda
prueba, se realizaron dos preparaciones combinando otro tipo de ingredientes para darle un sabor
más completo al tomate deshidratado y se pre-calentó el horno esta vez a 200°C (se aumentó la
temperatura con respecto a la prueba número 1). Esta vez no se les añadió azúcar a las
preparaciones, por lo cual no se tuvo el inconveniente de la prueba número 1, donde se quemó el
ingrediente.
Los tomates se deshidrataron mejor, hubo mayor pérdida de agua, pero no se llegó a tal punto de
lograr un tomate seco, tostado o crujiente. Salía un aroma diferente del horno, gracias a la mezcla
de las especias. Adicionalmente, se les agregó miel a las dos preparaciones, para darle un toque
dulce, y que está fuera el reemplazo del azúcar.
Figura N°96. Prueba de elaboración de productos número 3.

Preparación

Ingredientes

2

Aceite de oliva,
Azúcar,
Orégano, Sal
Aceite de oliva,
Sal, Miel,
Orégano,
Pimienta negra

3

Aceite de oliva,
Sal parrilla,
Pimienta negra,
Orégano, Miel

4.1

Sal parrilla,
Cilantro, Ajo,
Miel, Orégano

4.2

Sal parrilla,
Cilantro, Ajo,
Orégano

1

Tercera prueba
Temperatura

200ºC

200ºC

200ºC

200ºC

200ºC

Tiempo

Cantidades

40 min

Azúcar 3 cucharadas,
Orégano 3 gr, Sal 9 gr

35 min

Sal 9 gr, Miel 1
cucharada, Orégano 4
gr, Pimienta 4 gr

40 min

Sal parrilla 5 gr,
Pimienta negra 5gr,
Orégano 7gr, Miel 1
cucharada

40 min

Sal parrilla 5 gr,
Cilantro 5 gr, Ajo 3
gr, Miel 3 cucharadas,
Orégano 3 gr

40 min

Sal parrilla 5gr,
Cilantro 4gr, Ajo 10
gr, Orégano 7 gr

Fuente: Autores
Para esta tercera prueba, se realizaron cinco (5) preparaciones combinando ingredientes
adicionales a los ya utilizados en la prueba de elaboración número 2, todas las preparaciones se
118

introdujeron al horno con una temperatura de 200 °C, y cuatro de las preparaciones estuvieron con
un tiempo de horneado de 40 minutos, excepto la preparación 2, la cual se realizó con 35 minutos.
A pesar de haber añadido azúcar a la preparación 1, esta vez se hizo de manera más uniforme por
lo cual no se presentó quema del ingrediente.
A la preparación 2,3 y 4.1 se les agregó miel en diferentes cantidades para proporcionar un toque
de sabor dulce.
A la preparación 4.2 no se le agregó miel, por lo cual tomaba únicamente el sabor de las especias.
8.1.1. Prueba microbiológica de las preparaciones.
Muestras de cada una de las preparaciones hechas en la prueba número 3, fueron enviadas al
laboratorio BIOALFA de Colombia S.A.S, quienes muy amablemente realizaron la prueba
microbiológica a cada muestra de las preparaciones 1, 2, 3, 4.1 y 4.2 de tomate deshidratado con
diferentes ingredientes. La hoja de resultados se encuentra en el anexo 14.5, donde teniendo en
cuenta la norma técnica colombiana 5975, la mejor preparación fue la 4.1, ya que obtuvo un valor
de cero en cuanto a la presencia de levadura (bacterias), hongos y coliformes.
Es la única preparación de las 5 elaboradas que tiene 3 valores en cero, esto debido a que esta
preparación fue hecha con 39 gr de miel (lo equivalente a 3 cucharadas), la miel es un poderoso
bactericida contra cepas bacterianas (Gamboa & Figueroa, 2009).
8.1.2 Producto viable por elaboración.
Después de observar lo que pasó con cada una de las pruebas de elaboración realizadas, analizando
los resultados, no se logró el deshidratado deseado, leyendo en unos artículos de investigación para
deshidratado de tomate (se encuentran en la fase estratégica). Para deshidratar en horno, el tiempo
debe ser prolongado (horas), y así lograr una textura más dura, crujiente, tostada. Con los medios
disponibles para las pruebas, no es posible llegar a deshidratar o llegar a secar completamente el
tomate. Por lo cual ni el tomate deshidratado como snack ni el tomate sazonador en polvo, se
pueden producir de una manera a bajo costo, pues el gastó de luz por el funcionamiento del horno
por horas y por tanda es elevado.
Se hizo una prueba de triturar el tomate deshidratado de las pruebas realizadas en los numerales
anteriores, como resultado se obtuvo una pasta con sabor. No se alcanza a llegar a ver el tomate
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sazonador en polvo como un producto viable a desarrollar. Para llegar a pulverizar el tomate
deshidratado, se debe tener el tomate en el horno por 13 horas o más, para conseguir el punto ideal
de secado y quedé polvo después de molerse, se dice está afirmación al basarse en el artículo de
investigación de Galvis,2012 quién realizó un trabajo sobre salsa de tomate en polvo para fideos.
Al no contar con los recursos para una deshidratación completa del tomate para realizar las
pruebas, y analizando que no será una opción de bajo costo para el comienzo de una pequeña
empresa, se optó por realizar el tomate deshidratado en conserva. Ya que se puede hacer la
deshidratación de tomate con adicción de especias como el orégano y ajo, junto con la sal, debido
a que son conservantes naturales, además de que el producto iría acompañado con aceite de oliva,
el cual también ayuda a preservar el alimento, envasado en frasco de vidrio sellado al vacío, para
prolongar el tiempo de vida útil del tomate deshidratado.
El tomate deshidratado en conserva es un producto viable en cuanto al proceso de producción de
este, y la posible realización de pruebas del mismo. Nuevamente hay que dirigirse a la fase 3 de
diseño de detalle donde se encuentran las especificaciones objetivos y finales del tomate
deshidratado en conserva.
8.2 Pruebas a los usuarios con prototipo del producto- tomate deshidratado en conserva.
Para la realización de estas pruebas, se realizaron tres preparaciones diferentes de tomate
deshidratado en conserva; se llevó a cabo la mezcla de diferentes ingredientes para cada una como
se muestra a continuación:
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Figura N°97. Preparaciones de tomate deshidratado en conserva con sus respectivos
ingredientes para prueba con usuarios.

PREPARACIÓN
#1

PREPARACIÓN
#2

PREPARACIÓN
#3

Ingredientes
Aceite de oliva
Sal parrilla
Miel
Oregano
Ajo
Aceite de oliva
Sal parrilla
Cilantro
Ajo
Aceite de oliva
Sal parrilla
Ajo
Cilantro
Oregano
Miel
Tomillo

Cantidades
0,23 L
5 gr
39 gr
3 gr
4 gr
0,23 L
6 gr
4 gr
3 gr
0,23 L
4 gr
3 gr
4 gr
3 gr
39 gr
3 gr

Tiempo

Temperatura

35 min

200ºC

40 min

200ºC

40 min

200ºC

Fuente: Autores
Debido a la combinación de los ingredientes la preparación #1 tomó un sabor agridulce, la
preparación #2 un sabor más suave y neutro ya que poseía pocas especias, la preparación # 3 tomó
un sabor más dulce y concentrado de especias.
A continuación, se muestra la fotografía de cada una de las preparaciones listas para realizar las
pruebas con usuarios:
Figura N°98. Fotografía de las preparaciones de tomate deshidratado en conserva
para la prueba con usuarios.

Fuente: Autores

121

8.2.1 Análisis de resultados obtenidos.
A continuación, se presenta la ficha técnica de las pruebas realizadas a los usuarios:
Figura N°99. Ficha técnica de la prueba del tomate deshidratado en conserva con usuarios

Tipo de estudio
Metodología
Técnica
Instrumento
Población
Criterio Muestral
Muestra
Muestra por sexo
Producto

Ficha técnica
Exploratoria
Cualitativa
Encuestas
Cuestionario semiestructurado
Hombres y Mujeres entre los
19 años a 60 años.
No probabilístico, Por
conveniencia.
30 personas
11 hombres – 19 mujeres
3 tipos de combinaciones para
Tomate deshidratado en
conserva.

Producto de
acompañamiento
Lugar

Pan Baguette
Universidad de la Salle, casasoficina de los encuestados.
Bogotá D.C, Colombia
8 de Agosto al 13 de Agosto de
2017

Ámbito Geográfico
Fecha trabajo de
campo

Fuente: Autores
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8.2.1.1 Encuesta cualitativa entregada para prueba con usuarios
La encuesta para la prueba del producto con usuarios se encuentra adjunta como anexo.

8.2.1.1.1. ¿Cuál de las tres combinaciones le gustó más?
Figura N°100. Preferencia de los usuarios que realizaron la prueba hacia las diferentes
preparaciones del tomate deshidratado en conserva.
Preferencia de los usuarios por las diferentes
preparaciones de tomate deshidratado en
conserva.

#1
#2
#3

Fuente: Autores

A la mayoría de los usuarios encuestados les gustó más la preparación #3, y esto se ve claramente
en el gráfico. La segunda preparación que les gustó a los usuarios fue la preparación #1.
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8.2.1.1.2. ¿Cómo utilizaría este producto?
Figura N°101. Usos que darían los usuarios al tomate deshidratado en conserva.

Usos que darían los usuarios al producto

Otras comidas

Pasabocas

Salsas

Fuente: Autores.
Hay tendencia de los usuarios encuestados por usar los tomates deshidratados en conserva para
ofrecer o consumir pasabocas, también para agregarlos como acompañamiento y darle sabor a las
comidas tales como pasta en la mayoría de los casos, pizza, sándwich, ensaladas junto con las
carnes.
8.2.1.1.3. ¿Ha consumido algún producto parecido?
Figura N°102. Respuesta de los usuarios sobre Si han consumido un producto parecido.

Respuesta de usuarios en cuánto al
consumo de algún producto
parecido.

NO
SI

Fuente: Autores
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Gran parte de los encuestados expresó que, si han consumido algún producto parecido, y estos
han sido, salsas, antipasto, frutas o verduras deshidratadas como la uchuva, los arándanos, la
cebolla, el pimentón, e incluso el tomate.
8.2.1.1.4. ¿Cuánto estaría dispuesto a pagar por un frasco como el que se le presentó?
Figura N°103. Precio al cual pagarían el tomate deshidratado en conserva los usuarios
encuestados.

Precio que pagarian por el producto
presentado.

$5000-$10000
$10000-$15000
$15000-$20000

Fuente: Autores
Se logra observar una tendencia a pagar el precio medio establecido para el producto de tomate
deshidratado en conserva tal cual en el envase y tamaño presentado. Este precio medio es de
$10.000 a $15.000 pesos colombianos.
Se logra también observar un pequeño grupo que pagaría un precio entre $5.000 a $10.000 pesos
colombianos por el producto presentado.
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8.2.1.1.5. ¿Sabe que es o para que es el licopeno?, Si su respuesta es afirmativa, especifique.
Figura N°104. Conocimiento del licopeno entre los usuarios encuestados.

Tiene conocimiento de qué es el
licopeno?
SI

NO

Fuente: Autores.
Más de la mitad de los encuestados no tiene conocimiento de que es licopeno, y este es un
componente propio del tomate. Solo una pequeña parte de los encuestados dijo que, si sabía que
era el licopeno, para este grupo el licopeno es un nutriente, vitamina o proteína natural lo cual no
es concreto frente a la acción del licopeno. Tan solo una persona dijo que era un antioxidante que
previene enfermedades.
8.2.1.1.6. ¿Qué le disgusta del producto?
Figura N°105. Disgusto de los encuestados hacia el producto.

Disgusto hacia el producto ?
Otros

Tamaño
Nada
Aspecto
fisico

Fuente: Autores
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Gran parte de los encuestados respondió que le disgusta el tamaño del casquito de tomate, que es
muy grande y que bebería ser más pequeño, en forma de tiras delgadas, con cortes uniformes.
También respondieron que les desagrada el aspecto físico por tener aceite en su interior, no se ve
provocativo.
8.2.1.1.7. ¿Qué le gusta del producto?

Figura N°106. Gusto de los encuestados hacia el producto.

Gusto hacia el producto
Otros

Textura

Sabor

Fuente: Autores

La mayoría de los encuestados adoró el sabor del producto, ya que es diferente, delicioso,
agradable al paladar, con una buena mezcla de especias También les encantó la textura y sobre
todo que el producto es natural sin ningún conservante artificial.
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 Prueba Organoléptica
8.2.1.1.8. ¿Qué opina del aspecto físico del producto?
Figura N°107.Opinión del aspecto físico de los encuestados hacia el producto.

Opinión acerca del aspecto fisico del
producto

No es
bueno
Es bueno

Fuente: Autores.
Un poco más de la mitad de los encuestados opinó que el aspecto físico del producto es muy bueno,
que es agradable. Mientras que la otra parte de los encuestados opinó que no es bueno el aspecto
físico, opinaron que se debe lograr darle una presentación provocativa y llamativa al envase,
nuevamente opinan que el trozo de los tomates deshidratados en conserva debería ir más pequeño
o delgado en tiras.
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8.2.1.1.9. ¿Qué opina del aroma que tiene el producto?
Figura N°108.Opinión del aroma de los encuestados hacia el producto.

Opinión acerca del aroma del producto.
Malo

Bueno

Fuente: Autores.
Casi la totalidad de la población encuestada opina que el aroma del producto es bueno, agradable,
delicioso; algunos opinan que es un aroma suave otros opinan que es un aroma concentrado- fuerte
que les gusta.
Hay quien opina que añadir un poco de clavos o canela al producto aportaría a tener un aroma
mejor.
8.2.1.1.10¿Le gustó el sabor del producto degustado? porqué?
Figura N°109.Opinión del sabor de los encuestados hacia el producto.

Opinión acerca del sabor del
producto.
NO

SI

Fuente: Autores.

129

La totalidad de los encuestados expresó que le gustó el producto, claro está esto depende de que
les haya llamado más la atención. A algunos les gustó por la mezcla de especias y por ser un
producto natural, algunos opinaron que el sabor era suave y placentero otros expresaron que tenía
un sabor concentrado que les deleitó el paladar sintiendo un sabor diferente a los productos
normalmente consumidos además de que no es hostigante.

8.2.2 Conclusiones de la prueba


Se puede llevar a cabo la producción de dos preparaciones teniendo en cuenta los gustos
de las personas, estas serían la preparación #1 y la preparación #3, agridulce y dulce con
especias respectivamente. O en caso de llevar a cabo la producción de 1 sola preparación,
está seria la preparación #3 la cual deleitó a más paladares según los resultados de la prueba
con usuarios.



Hay que cambiar el corte de los tomates en tiras más delgadas y pequeñas para mejorar su
presentación y comodidad al usar.



Lograr tener una presentación en envase y etiqueta excelente para una mejor percepción
del producto logrando ser más llamativo para promover la compra y consumo de este.



Colocar breve información acerca del licopeno con sus beneficios buscando el consumo
masivo del producto natural, saludable para el organismo, aprovechando y dando a conocer
el valor agregado de este.

8.2.3 Aceptación del producto
De acuerdo con los resultados de las pruebas con los usuarios, el producto tuvo buena aceptación
por parte de ellos. Hubo a quienes no les gustaba el tomate y sin embargo lo probaron y les gustó.
Fue importante llevar a cabo una buena mezcla de ingredientes, ya que a la mayoría de los usuarios
que degustaron las tres conservas les gustó el número tres (3) por el sabor, y está era la conserva
que constaba o contenía mayor número de ingredientes.
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8.3 Análisis técnico
8.3.1 Ficha técnica del producto
La ficha técnica muestra detalladamente la descripción del producto Tomate deshidratado en
conserva a producirse en la finca El Regalito. A continuación, se puede observar lo anunciado
anteriormente:
Figura N°111. Ficha técnica del tomate deshidratado en conserva.

Fuente: Autores.
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8.3.2 Mapa de procesos
El mapa de procesos describe gráficamente los procesos estratégicos, misionales y de apoyo que
se llevarán cabo en la finca El Regalito, partiendo de las necesidades del cliente hasta llegar a la
satisfacción de estos.


Procesos Estratégicos: son los encargados de analizar las necesidades del cliente, para
posteriormente brindar una guía al resto de los procesos que se harán en la finca El
Regalito.



Procesos Misionales: son los que añaden valor al producto, y son la razón de ser de la
organización (finca El Regalito).



Procesos de Apoyo: son los que proveen a la organización (finca) de todos los recursos
necesarios para poder añadir valor al producto.
.

Figura N°112. Mapa de procesos de la fina “El regalito “.
MACRO PROCESO ESTRATÉGICO
R
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Q
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R
I
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E
N
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S
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E
N
T
E

PLANEACIÓN
ESTRATÉGICA

GESTIÓN DE
CALIDAD

MACRO PROCESO MISIONAL
COMPRA
INSUMOS

RECOLECCIÓN
TOMATES III Y
IV CAT.

PRODUCCIÓN

ALMACENAMIENTO

VENTAS

D
E
L

D
E
L
MACRO PROCESO DE APOYO
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RECURSO
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I
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GESTIÓN
ADMINISTRATTIVA Y
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Fuente: Autores.
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GESTIÓN
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E

8.3.3 Diagrama de flujo del proceso del tomate deshidratado en conserva.
Figura N°113.Diagramas de flujo del proceso del producto.

Fuente: Autores.
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8.3.4 Vida útil del producto
La vida útil del producto es de 1 mes después de abierto por lo cual se sugiere consumir en el
menor tiempo posible, y mantener refrigerado. Teóricamente debería durar 6 meses, sin
embargo, no es posible hacer la prueba por lo cual se baja a un margen de 1 mes como tiempo
máximo refrigerado.
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9. FASE 5: PRODUCCIÓN

9.1 Necesidades y requerimientos en el proceso de producción.
Figura N°114. Cálculo tiempo estándar.
Operación
Op1

Op2
Op3
Op4

Actividades
Escoger
Lavar
Cortar
Prepara
Envasado
Pesado
Sellado
Etiquetado
Almacenado
T.estandar(min)

Tiempo(min)
1,11

1,08
1
1,16
4,35

Fuente: Autores.
Teniendo en cuenta cada uno de los tiempos que se tarda en llevar a cabo la operación, se estima
el tiempo estándar de todo el proceso por unidad de producto, en este caso para completar toda la
operación se tardan 4.35 min/unidad, esto se hace para poder saber la cantidad de operarios
necesarios en todo el procedimiento de producción. Este tiempo se toma teniendo en cuenta que
las máquinas que se necesitan se excluyen esto para saber la cantidad de mano de obra a la que se
debe incurrir.

Para poder tener una producción diaria de 427 frascos se debe calcular el índice de productividad
el cual nos sirve para determinar cuántos operarios se necesitan y cuantos se necesitan en cada una
de las operaciones mencionadas. Como se puede observar el índice de productividad es de 0.88
unidades/min, esto es gracias a que se trabajará un turno diario de 8 horas de 6:00 AM a 3:00 PM,
teniendo en cuenta que los operarios tendrán una hora de almuerzo.
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¿Por qué se necesitan 427 unidades al día? Teniendo en cuenta que por semana salen 384 kg de
tomate de 3 y 4 categoría que son los que se quieren aprovechar, eso se divide en 5 días para tener
un promedio por día cuantos tomates se deben procesar, esto da 76.8 kg/día y cada frasco de
producto tendrá 2 tomates, ya que, cada frasco que se quiere debe pesar 220 gr incluyendo el aceite
de oliva, sin incluirlo, es decir, solo tomate son aprox. 180 gr y cada tomate que se va a tomar tiene
un promedio de peso de 90 gr, por esta razón salen 427 frascos/día.
En la ecuación a continuación, se puede evidenciar la forma como se calcula la cantidad de
operarios que se necesitan teniendo en cuento el tiempo estándar por unidad y el índice de
productividad.

Esto indica que para sacar las 427 unidades/día en un turno de 8 horas se necesitan 4 operarios. Se
necesita saber cuáles son las cantidades optimas de operarios que necesitamos por operación, a
continuación, se mostraran las ecuaciones que se realizaron para poder entender el comportamiento
de cada operación.

El valor de 1.12 min/unidad es el resultado de dividir los 480 minutos/día sobre las 427 unidades.
Podemos observar que los 4 operarios necesarios que hallamos en la parte superior se dividen entre
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las operaciones de tal manera que un operario se queda en la operación 1, dos operarios realizan
el trabajo en la operación 2 y en la operación 3 se puede realizar con un operario.
Durante toda la línea de producción se utilizan 3 máquinas que son: horno deshidratador,
esterilizadora y la olla donde se hará el proceso de sellado al vacío.
Teniendo en cuenta de las capacidades de cada máquina se hizo el cálculo para saber de qué manera
se tenían que distribuir y si se necesitaba la compra de máquinas adicionales. Para la maquina
deshidratadora se tiene en cuenta que el turno es de 8 horas/día y que su tiempo de procesamiento
es de 40 minutos, su capacidad es de 25 tomates para deshidratar al tiempo, esto es porque este
dispone de 5 bandejas y en cada bandeja caben 5 tomates (mide 65x45cm), si se hubiera pensado
colocar solo un horno deshidratador no se hubiese podido cumplir con las especificaciones
deseadas de producción. Se sabe que deben salir al día 427 unidades de tomate deshidratado y que
por cada tanda de deshidratación se pueden meter tan solo 25 tomates, estos 25 tomates sacan 12.5
frascos ya que por frasco se meten 2 tomates, para saber cuántos ciclos se debe hacer para cumplir
la total diaria de frascos de dividen los 427unidades/12.5 eso da como resultado 34.16 ciclos que
debería hacer la máquina, esos ciclos los multiplicamos por 40 minutos, es decir, 34.16 ciclos x
40 minutos esto da como resultado 16366.4 minutos y para saber las horas se divide entre 60 y
arroja que se necesitan 22.77 horas diarias; como se sabe que al día el dueño de la finca solo está
dispuesto a trabajar una jornada de 8 horas, entonces los valores anteriormente calculados no
funcionan, por lo tanto se decide en aumentar el número de máquinas de este proceso y así mismo
la capacidad por ciclo de esta etapa de la línea de producción, y ahora los cálculos se hacen con 3
máquinas y que por tanda salen 75 tomates los cuales arrojan 37 frascos por tanda serian entonces
11.54 ciclos diarios eso se multiplica por 40 minutos dando como resultado 461.62 minutos y eso
se divide entre 60 dando como resultado 7.69 horas/día, significando que esa es la cantidad de
máquinas adecuadas para poder satisfacer la producción diaria.
La máquina esterilizadora tiene una capacidad para 20 frascos y que el proceso dura 10 minutos,
si se sabe que son 427 unidades al día estas se dividen por 20 que es la capacidad de a máquina,
esto da que son 21.35 ciclos día esto se multiplica por 10 y esto da que son 213.5 minutos y para
saber las horas se divide sobre 60 y muestra que son 3.55 horas día. Como en el proceso de
deshidratado salen 37 frascos se debe tener un tiempo de espera, ya que por tanda de deshidratadora
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salen 20 frascos, entendiendo esto el tiempo que tiene el proceso de esterilizado aumenta 1.66
horas en total son 5.23 horas diarias para sacar los 427 frascos de tomate al día.
La olla que se necesita para sellado tiene una capacidad de 10 frascos, el tiempo que se necesita
tener los frascos dentro de la olla es de 10 minutos. Son 427 frascos/día, por eso mismo ese valor
se divide por 10 ya que es la capacidad de la olla, eso da que son 42.7 ciclos y esto se multiplica
por 10 minutos y dan 427 minutos eso se divide entre 60 y dan 7.11 horas/día; ¿Qué indica esto?
Que solo se necesita una olla para sacar 427 unidades/día.

9.2 Plan de producción

Teniendo en cuenta que no se tiene un dato histórico para el producto, se decide hacer una
producción mensual de toda la capacidad que tiene la planta, además se tiene en cuenta que el
productor quiere evaluar cómo se podría procesar toda la materia prima que no le genera las
suficientes ganancias, que serían los 384 kg de tomate a la semana. Es de suma importancia para
el productor poder realizar la totalidad de la transformación de este tomate ya que representa un
38 % de tomate sobre una tonelada de producción, esto indica que dentro de sus planes financieros
se pierde una suma importante de dinero, ya que, la siembra tomate esperando que ese 38% sea
menor. Teniendo en cuenta los valores anteriores se toma la decisión que dentro de los primeros
meses se va a transformar la totalidad de ese 38% semanal, es decir, en meses la cantidad de tomate
deshidratado en conserva que se producirá será 8568 unidades.
De igual manera se espera que al pasar el tiempo los operarios adquieran más experiencia
realizando sus labores y se puedan producir más productos con el mismo tiempo, pero sin descuidar
la calidad y salubridad que requiere el producto.
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9.3 Costos de producción del producto a base de tomate.
Figura N°115. Costos de producción Tomate deshidratado en conserva.
Descripción
Materiales e insumos
Mano de obra directa
Gastos indirectos
Costo de producción
Gastos generales
Gastos admón.
Gastos de ventas
Gastos financieros
Gastos Operacionales

Unidad
unidadesxmes
unidadesxmes
unidadesxmes

Cantidad
8.568
8.568
8.568

$
$
$

Precio unit
1.354,15
482,46
899,79
$
$
$
$
$

Monto
11.601.639
4.133.468
7.708.912
23.444.019
513.618
3.179.928
1.200.000
1.185.340
29.522.904

1
1
1
1

$
$
$
$

513.618
3.179.928
1.200.000
1.185.340

Costo unitario de producción
Costo unitario de venta

$
$

2.736
3.445,92

Margen de Utilidad
Precio de venta

$
$

1.378,37
4.824,29

Fuente: Autores.

En la tabla anterior se puede determinar el comportamiento de los costos de producción que se
tienen para poder transformar el tomate en el producto final. La tabla demuestra cada una de las
descripciones que se tienen en cuenta para poder elaborar el plan financiero de este proyecto, como
lo es la mano de obra directa, materiales e insumos y gastos financieros. Estos valores encontrados
se toman con respecto a una producción mensual de 8568 frascos de tomate deshidratado, el costo
total de producción es de $23’444.019, esto permite descubrir cuál es el costo de producción
unitario, ya que se divide entre el total de unidades a producir y da como resultado $2.254.
Los gastos operacionales ayudan a comprender como se debe vender el producto al mercado, esto
teniendo en cuenta, gastos generales, gastos de administración, gastos de ventas y financieros; en
total son $29’522.904, ese valor se divide entre el total de unidades para su costo unitario de venta
de $3.445. En discusión con los entes involucrados se decide estimar una rentabilidad del 40% y
así el productor pudiese ver que el proyecto es viable, esta rentabilidad por cada producto es de
$1.378. Con los valores ya calculados se puede tener el precio de venta que sería de $4.824.
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Figura N°116. Costos fijos y variables.
COSTOS VARIABLES Y COSTOS FIJOS
Descripción

Unidad

Cantidad
Precio unit
Costos Variables
Mensual
1
Mensual
1

Materiales e insumos
Gastos indirectos
Costo variable total
Gastos generales
Gastos admón.
Mano de obra directa
Gastos de ventas
Gastos financieros
Costo fijo total
Costo total

Mensual
Mensual
Mensual
Mensual
Mensual

Costos Fijos
1 $
1 $
1
1 $
1 $

513.618
3.179.928
1.200.000
1.185.340

Costo variable unitario

Monto
11.601.639
7.708.912
19.310.551
$
$
$
$
$
$
$

513.618
3.179.928
4.133.468
1.200.000
1.185.340
29.522.904
48.833.456

$

2.254

Fuente: Autores.
En la tabla anterior se pretende especificar cuáles son los costos variables y fijos de toda la
operación, los fijos se sabe que es porque, así no se produzca nada se va a incurrir en esos gastos
y los variables porque puede pasar que los precios en el mercado de insumos fluctúen, que la mano
de obra cambie.
Figura N°117. Costos fijos y variables.
Personal
Operarios
Dueño de la
finca
Conductor
Vendedor

Cantidad

Remuneración mensual
Monto total mensual
Mano de obra directa
4 $
916.613 $
3.666.452

1 $
1 $
1 $
Total mano de obra

1.500.000 $
916.613 $
916.613 $
$

1.500.000
916.613
916.613
6.999.678

Fuente: Autores.
La tabla anterior clasifica cuales son los costos a los cuales se incurre para instaurar una línea de
producción en la finca “El Regalito”. En la columna de remuneración mensual se muestra un valor
de $916.613, esto es porque a un sueldo mínimo de $737.717 se le deben sacar todos los
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porcentajes legales para poder contratar personal, es decir, tener en cuenta el porcentaje de
vacaciones, prima, cesantías, ARL e intereses.
9.4 Presupuesto de operación y de inversión.

Figura N°118. Presupuesto de inversión.

Inversiones

Rubros de
inversiones

Inversión desagregada

Gastos de operación

$
8.983.658
$
338.000
$
4.006.696
$
251.500
$
11.564.400
$
6.999.678
$
4.893.546

Total

TOTAL

Maquinaria y equipamiento
Inversión tangible
Inversión Fija

Muebles
Infraestructura

Inversión intangible Costos de constitución
Gastos en materiales e
insumos
Capital de
trabajo

Capital de trabajo

Inversiones
parciales

Pago de sueldos

Total
inversiones

$
12.990.354

$
251.500

$
16.457.946
$
29.699.800

Fuente: Autores.
El productor debe pensar que para el desarrollo de este proyecto debe disponer de un capital para
poder empezar. En la tabla anterior se muestra el resumen de las inversiones que debe hacer,
empezando por las de inversión fija con un total de $12’990.354, esta se reparte en inversión
intangible e inversión tangible.
La otra inversión necesaria es capital de trabajo que comprende los gastos de materiales, pago de
sueldos y gastos de operación, con un total de $16’457.946. En resumen, se debe hacer un gasto
inicial de $29’699.800.
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Figura N°119. Presupuesto de operación.
Descripcion
Costo
Gastos generales
Telefono celulares
$
20.000
Agua
$
80.718
Luz
$
96.000
Gas
$
240.000
Internet
$
76.900
Gastos Admon.
Utiles oficina
$
100.000
Servicio de terceros
$
200.000
Mantenimiento equipos $
200.000
Articulos de limpieza
$
179.928
Personal admon
$ 1.500.000
Otros gastos
$ 1.000.000
Gastos Ventas
Publicidad
$ 1.200.000
GASTOS DE OPERACIÓN

Gastos por mes

Gastos de operación
Mes 2
Mes 3

Mes1

Mes 4

$

513.618

$

3.179.928

$ 3.179.928

$ 3.179.928

$ 3.179.928

$ 3.179.928

$
$

1.200.000
4.893.546

$ 1.200.000
$ 4.893.546

$ 1.200.000
$ 4.893.546

$ 1.200.000
$ 4.893.546

$ 1.200.000
$ 4.893.546

$

513.618

$

513.618

$

513.618

$

513.618

Fuente: Autores.
Los gastos de operación se dividen en 3 categorías, gastos generales, castos administrativos y
gastos de ventas, en la tabla anterior de hace un pronóstico de esos gastos para 4 meses, como se
puede evidenciar los valores iguales esto se debe a que se está manejando un pronóstico de meses
mas no de años. Estos gastos son de $4’893.546 para los 4 meses encontrados.
A continuación, se presentan diferentes tablas que muestran los valores detallados de cada uno de
los rubros actualmente estudiados.
Figura N°120. Materia Prima.
Materiales e insumos
Oregano
Tomillo
Ajo
Cilantro
Sal
Miel
Aceite de oliva

Unidad
Cantidad/semana Cantidad/mes
160gr
7
28
160gr
7
28
260gr
4
16
160gr
13
52
1kg
2
8
1000 gr
18
72
5lt
22
88
Costo total materia prima

Fuente: Autores.

142

Costo unitario
Costo total
$
13.900 $ 389.200
$
12.800 $ 358.400
$
5.100 $
81.600
$
20.000 $ 1.040.000
$
3.000 $
24.000
$
22.000 $ 1.584.000
$
91.900 $ 8.087.200
$ 11.564.400

La anterior tabla describe cuales son los costos y cantidades que se deben incurrir para lograr una
producción mensual de 8.568 frascos de tomate deshidratado en conserva. Como se evidencia en
la tabla hay tres productos que son limitantes ya que son los que más se utilizan para la
elaboración del producto, en este caso son: el aceite de oliva, el cilantro y la miel, estos
productos se consiguen en supermercados que ofrezcan la modalidad de vender al por mayor.
Figura N°121. Maquinaria e implementos
Descripcion
Precio unitario Cantidades
saleros
$
20.000
1
recipiente medio
$
52.000
3
bandejas
$
20.000
5
Brocha silicona
$
7.000
2
Cuchillo
$
24.000
2
Total implementos

Total
$
20.000
$ 156.000
$ 100.000
$
14.000
$
48.000
$ 338.000

Descripcion
Precio unitario Cantidades
Meson
$
300.000
1
platero
$
1.030.000
2
Extintor
$
80.000
1
Punto ecologico
$
180.000
1
Botiquin
$
60.000
1
Lockers
$
380.000
1
Señalizacion
$
3.000
6
Carro auxiliar
$
78.000
2
Estante
$
320.000
1
maquina deshidratadora $
1.400.000
3
maquina esterilizadora $
559.658
1
estufa tamalera
$
190.000
1
olla
$
290.000
1
Balanza
$
95.000
2
Total muebles

Total
$ 300.000
$ 2.060.000
$
80.000
$ 180.000
$
60.000
$ 380.000
$
18.000
$ 156.000
$ 320.000
$ 4.200.000
$ 559.658
$ 190.000
$ 290.000
$ 190.000
$ 8.983.658

Fuente: Autores.
La anterior tabla muestra cuales son las necesidades en cuanto a materiales y maquinaria para
poder empezar a producir tomate deshidratado en conserva.
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9.5 Análisis de flujo de caja.

Figura N°122. Flujo de caja económico.
Flujo de caja Económico
Rubro

Meses
Mes 3

Mes 1

Mes 2

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37
$
10.940.280

$
41.199.398
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260

$
52.139.678
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260

$
52.139.678
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260

Total egresos

$
41.199.398
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
29.699.800
$
58.358.625

Flujo neto Económico

-$

$
28.658.825
$
23.480.853

$
28.658.825
$
23.480.853

Ingresos por ventas
Ventas
Valor rescate de activo fijo
Valor rescate de capital de trabajo
Total ingresos
Costos de producción
Gastos operativos
Impuestos
Inversión

$
28.658.825
$
17.159.227 12.540.573

Mes 4

Fuente: Autores.
En el primer mes que se quiere empezar a trabajar se denota un flujo neto negativo, puesto que en
este es donde se hace la inversión inicial. El total de ingresos se da por el total de ventas que hay
en ese mes, el total de egresos es en lo que el productor debe invertir como primera instancia. En
el segundo mes se ve que ya hay ganancias para el productor, aunque todavía no recupera la
totalidad de su inversión.
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Figura N°123. Flujo de caja financiero.
Flujo de caja Financiero
Rubro
Ingresos por ventas
Ventas
Valor rescate de activo fijo
Total ingresos
Costos de producción
Gastos operativos
Impuestos
Intereses
Amortización de préstamo
Inversión
Total egresos
Flujo neto Económico

Meses
Mes 2

Mes 0

Mes 1

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187
$
29.699.800
$
62.911.152
-$ 21.711.754

$ 41.199.398,37
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187

$ 41.199.398,37
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187

$ 41.199.398,37
$
10.940.280
$ 52.139.678,28
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187

$
$

$
$

$
$

33.211.352
7.988.046

33.211.352
7.988.046

Mes 3

33.211.352
18.928.326

Fuente: Autores.
El flujo de caja es el de referencia ya que en este se tiene en cuenta los intereses que se tienen por
el préstamo y la amortización de este, es decir, el flujo de caja me determina el comportamiento
del proyecto pronosticado a 4 meses desde que se hace la inversión inicial.
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9.6 Fuentes de financiación.
Figura N°124. Fuentes de financiación.
Financiamiento
Dueño
Finagro
Total

Meses
1
2
3
4
5
6

$
$
$

Monto
8.000.000
21.699.800
29.699.800

Tasa mensual
Meses
Préstamo

$

7%
6
21.699.800

Saldo inicial
$
21.699.800
$18.666.259,10
$15.420.370,35
$11.947.269,37

$
$
$
$

Intereses
1.518.986
1.306.638
1.079.426
836.309

$8.231.051,34 $

576.174

$3.976.353,30

$379.377,24

$4.254.698,03

297.829

$4.254.698,03

$379.377,24

$0,00

$4.254.698,03 $
Total intereses

$

Porcentaje
27%
73%

Amortización Cuota mensual
Saldo final
$3.033.540,90
$379.377,24 $18.666.259,10
$3.245.888,76
$379.377,24 $15.420.370,35
$3.473.100,97
$379.377,24 $11.947.269,37
$3.716.218,04
$379.377,24 $8.231.051,34

1.185.340 $

3.367.187

Fuente: Autores.
Finagro es el ente del gobierno que impulsa el desarrollo del pequeño, medianos y grandes
productores del campo colombiano, por eso es la alternativa para la financiación de este proyecto,
como se muestra en las tablas anteriores se puede evidenciar que el productor dispone de un monto
de $8’000.000, necesitando así el resto para poder implementar este proyecto. En este caso se
entiende que el porcentaje de participación del dueño de la finca y Finagro es de 27% y 73%
respectivamente.
Finagro maneja una serie de valores de tasa mensual, teniendo en cuenta la capacidad del producto
si es pequeño, mediano o gran productor, en este caso se trabaja con el 7% de tasa mensual.
Teniendo en cuenta que el préstamo se realiza a 6 meses se da a entender por medio de la tabla
anterior que el total de los intereses es de $1’185.340 y que la amortización del crédito queda con
un saldo final de $3’367.187.
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9.7 Análisis de rentabilidad.
Figura N°125. Análisis de rentabilidad.
Flujo de caja Financiero
Rubro
Ingresos por ventas
Ventas
Valor rescate de activo fijo
Total ingresos
Costos de producción
Gastos operativos
Impuestos
Intereses
Amortización de préstamo
inversión
Total egresos
Flujo neto Económico

Meses
Mes 2

Mes 0

Mes 1

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37

$ 41.199.398,37
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187
$
29.699.800
$
62.911.152
-$ 21.711.754

$ 41.199.398,37
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187

$ 41.199.398,37
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187

$ 41.199.398,37
$
10.940.280
$ 52.139.678,28
$
23.444.019
$
4.893.546
$
321.260
$
1.185.340
$
3.367.187

$
$

$
$

$
$

vanf
tirf
Meses

33.211.352
7.988.046

$

33.211.352
7.988.046

Mes 3

33.211.352
18.928.326

3.720.166
24%
4,235281825

Fuente: Autores.
Para analizar la rentabilidad del proyecto se toma el flujo de caja financiero ya que este el que tiene
el resumen de todos los costos implicados, ingresos y egresos, como se puede observar se calcula
la TIRF, dando como resultado 24% y que el tiempo de retorno de la inversión es de 4.23 meses.
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9.8 Análisis de recursos e infraestructura disponible.
Figura N°126. Análisis de rentabilidad.
Descripcion
Costo
Adecuacion de la planta(baldosa) $1.856.696
Mano de obra
$ 950.000
Adecuacion de la planta(muros)
$1.200.000
TOTAL
$4.006.696

Fuente: Autores.
De acuerdo a la tabla 126. Se determinan unos costos para poder adecuar el lugar donde se está
planificando que se instale la maquinaria. De acuerdo a algunas normas se deben tener unos
cumplimientos con salubridad del producto por eso aparece un costo de adecuación de la planta
en muros ya que, el lugar no está distribuido de la mejor manera para llevar a cabo este proceso.
(Ver Plano en anexos)
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10. FASE 6: RECICLAJE Y EVALUACIÓN DE IMPACTO
AMBIENTAL

10.1 Alternativas de Solución a desechos.
Dentro de este proceso de producción se encuentra una etapa de corte que es donde el tomate se
corta en 8 partes, pero antes de esto se debe cortar una rodaja donde viene el pedículo del tomate,
por lo general esas rodajas no van a ser muy grandes, pero al ser una producción de 850 tomates
diarios se genera una gran cantidad de estas rodajas. Se contempla que para el aprovechamiento
del 100% del tomate, las rodajas sobrantes será un suplemento para la producción avícola. Las
semillas representan aproximadamente el 10% de la fruta y el 60% del total de residuos y son una
fuente de proteína (35%) y grasa (25%), de hecho, el aceite de semilla de tomate ha despertado el
interés, ya que es rico en ácidos grasos insaturados, especialmente en ácido linoleico. Por su parte,
el licopeno es el carotenoide principal responsable del color rojo característico de los tomates y
constituye aproximadamente del 80 al 90% del contenido total de carotenoides. La mayoría del
licopeno se asocia con la fracción insoluble en agua y con la piel, por lo tanto, los extractos de la
piel son particularmente ricos en licopeno (Tamayo, Cartagena, & Londoño, 2012).
10.2 Método para la identificación de impactos ambientales.
Para la identificación de los impactos dentro de los entornos ambiental y social de la finca, se llevó
a cabo el método matricial, que se puede visualizar a continuación:
Cada una de las actividades propias del proyecto de las etapas de preparación del sitio y
construcción junto con los componentes ambientales fueron calificadas con la simbología que se
encuentra en el recuadro superior izquierdo. Después se hizo la suma de aquellos impactos que
son positivos o negativos dentro de la realización del proyecto.
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10.2.1 Matriz para identificación de impactos ambientales de la elaboración del producto a base de tomate.
Figura N°127. Matriz para la identificación de impactos ambientales, etapa de preparación del sitio y construcción.
ETAPA DE PREPARACIÓN DEL SITIO

ETAPA DE CONSTRUCCIÓN

Preliminares

Excavaciones

Uso de explosivos

Plan de desvios

Campamentos

Cerramiento y Seguridad

Demoliciones

Manejo de escombros

Preparación zonas de préstamo

Excavaciones y rellenos

Operación de maquinaria

Obras de drenaje

Redes de servicios

Mamposteria y cimentación

Construcción estructuras

Mamposteria

Instalaciones

Estructura pavimento

Tendido carpeta asfáltica

Empradización

TOTAL IMPACTOS (+)

TOTAL IMPACTOS (-)

C

I

*

C

M

M

C

C

C

C

F

M

M

I

I

I

I

I

I

B

5

16

M

M

I

*

C

M

M

C

C

C

C

F

M

M

I

I

I

I

I

I

B

7

14

Aves

C

C

C

*

C

M

M

C

C

C

C

C

C

C

C

C

C

M

C

C

B

4

17

C

C

C

*

C

M

I

I

M

C

C

C

M

C

M

C

C

M

M

C

B

7

14

S
M
C
M
M
M
M
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
C
B
C
M
C
C
C
M
M
M
M
M
M
15
19

M
C
C
C
C
C
C
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
C
B
C
M
C
C
C
M
M
M
M
M
M
19
15

C
C
C
C
C
M
C
M
M
M
M
M
C
C
C
M
M
M
B
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
13
21

S
S
S
*
C
C
C
C
C
C
C
C
M
M
M
M
M
M
B
F
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
22
12

M
M
C
M
M
M
M
C
C
C
C
C
C
C
C
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
13
21

M
M
C
C
C
C
M
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
C
M
C
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
11
23

M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
C
C
C
M
C
b
B
C
M
C
C
C
M
M
M
M
M
M
9
25

C
C
M
C
M
M
M
C
C
C
C
C
C
C
C
C
C
S
B
S
S
M
M
M
M
C
C
C
C
C
25
9

F
S
C
C
M
C
M
M
M
M
M
M
C
C
C
M
M
S
B
S
M
C
C
C
M
C
C
C
C
C
21
13

M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
C
B
C
M
C
C
C
M
M
M
M
M
M
14
20

M
M
C
C
M
M
C
M
M
M
M
M
C
C
C
M
C
S
B
M
S
M
M
M
M
C
C
C
C
C
18
16

C
C
C
C
M
M
C
M
M
M
M
M
C
C
C
M
M
M
B
S
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
14
20

M
C
C
C
C
C
C
M
M
M
M
M
C
C
C
M
M
M
B
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
10
24

M
M
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
C
C
C
M
B
M
B
M
M
B
M
M
M
M
M
M
M
M
10
24

S
S
M
C
C
C
C
M
M
M
M
M
C
C
C
C
M
M
B
S
M
C
C
C
M
M
M
M
M
M
17
17

S
C
C
C
M
C
M
M
M
M
M
M
M
M
M
B
M
M
B
M
M
C
C
C
M
M
M
M
M
M
12
22

S
M
C
M
M
M
M
C
C
C
C
C
M
M
M
C
M
M
B
M
M
C
C
C
M
C
C
C
C
M
19
15

S
M
C
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
C
M
M
B
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
5
29

C
M
M
M
C
M
C
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
M
B
M
M
M
M
M
M
C
C
C
C
C
11
23

M
M
C
M
C
C
C
C
C
C
C
M
M
M
C
M
M
M
B
M
M
M
M
M
M
B
B
B
B
C
14
20

C
C
C
M
M
M
M
M
M
M
M
C
b
b
b
M
C
b
b
M
M
M
M
M
B
B
B
B
B
B
5
29

9
11
6
10
13
13
12
15
15
15
15
15
7
7
6
13
13
14
21
11
19
13
13
13
21
15
15
15
15
15

12
10
15
11
8
8
9
6
6
6
6
6
14
14
15
8
8
7
0
10
2
8
8
8
0
6
6
6
6
6

Desmonte y limpieza
C

Estrato herbáceo y arbustivo

FACTOR SOCIECONOMICO

CLIMA

SUELO

AGUA

AIRE

Roedores
Producción de polvo
Ruido
Monóxido de carbono
Aguas subterráneas
Aguas superficiales
Drenaje
Calidad del agua
Caracteristicas fisicas
Caracteristicas químicas
Caracteristicas biológicas
Geomorfologia
Basuras
Precipitación
Vientos
Temperatura
Economía regional
Servicios Públicos
Salud pública
Empleo
Accidentalidad
Seguridad
Uso comercial
Uso institucional
Uso residencial
Aceptación social
Imagen Urbana
Espacio público
Paisaje
Cono visual
Zonas verdes
TOTAL IMPACTOS (-)
TOTAL IMPACTOS (+)

FACTOR
ESTÉTICO

Obras exteriores

Conformación de terraplenes

FACTORES
BIÓTICOS
FACTORES ABIÓTICOS

ENTORNO AMBIENTAL

Estructuras

Vegetación secundaria

* existe medida de mitigación

ENTORNO SOCIAL

Infraestructura

FLORA

Movimiento de Tierra

FAUNA

SIMBOLOGIA
C: combatible
M: moderado
S: severo
F:crítico
R: impacto reversible
I: impacto irreversible
b: beneficio poco significativo
B: beneficio significativo

Conformación del terreno

Fuente: Elaborado por autores mediante la aplicación de las matrices plasmadas en el libro Proyectos (Arboleda,2013).
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Para realizar el total de los impactos positivos, se tuvieron en cuenta dentro de los positivos
aquellos impactos que se consideraron como moderados (M) y los que consideraron con beneficio
significativo (B) o beneficio poco significativo (b). Y para realizar el total de los impactos
negativos, se tuvieron en cuenta las demás simbologías encontradas en la matriz.
En cuanto al entorno ambiental, los impactos negativos son mayoría debido a que es la etapa de
adecuación del suelo y construcción, es donde se realizarán toda clase de daños a la naturaleza
pues se hace uso de maquinaria y materiales necesarios para dar inicio al levantamiento de la
estructura de los baños para los operarios, que estarán ubicados afuera del área para la planta.
Como únicamente se construirá ello, el tiempo de obra es corto, pero en donde se construirá hay
efectos irreversibles, ya que hay presencia de naturaleza que se devastará. Componentes como la
fauna y flora de los factores bióticos son los que poseen mayores impactos negativos, 16 y 17
respectivamente dentro de las 21 actividades que se realizan en las dos etapas, debido a las
actividades que se realizarán en esas dos etapas del proyecto. Seguido del componente del clima
dentro de los factores abióticos entre 14 y 15 impactos negativos dentro de las actividades de las
etapas, en el cual las actividades de construcción debido al uso de las maquinarias generan
monóxido de carbono lo que afecta la temperatura, vientos y precipitaciones, ya que con el paso
del tiempo el medio ambiente se va deteriorando y es cuando se llega al calentamiento global.
También a la par del clima, se ven afectado el aire, ya que al llevar labores con maquinaria en la
construcción de una parte externa de la planta, resultará monóxido de carbono.
En el entorno social, dentro de los factores socioeconómicos ya no hay tanta presencia de impactos
negativos sino positivos, el proyecto impactará a nivel positivo el componente de empleo, desde
la construcción de la parte externa (baños) y demás actividades donde se necesita del trabajo de
obreros y/operarios de maquinaria, por lo que beneficia a la comunidad aledaña de la finca en
generación empleo.
También a nivel de seguridad (impactos positivos = 19) no impacta de forma negativa debido a
que se consideró como moderada dentro de la matriz en varias de las actividades de las etapas.
Porque la pequeña construcción externa de la planta no afecta la seguridad para la finca, solo 2
actividades se registraron como severas y fueron demolición, porque dentro del área para la
ubicación de la planta es necesario hacer modificaciones. La otra actividad fue la excavación está
si se realiza afuera de la planta, en terreno que la rodea.
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El componente de aceptación social posee un total de 21 impactos positivos dentro de las 21
actividades a realizar, lo cual es excelente para el proyecto.
Dentro de este entorno, el componente que obtuvo mayor número de impactos negativos con valor
de 10 fue el de accidentalidad, ya que pueden suceder accidentes durante estas etapas de
preparación y construcción pues se maneja maquinaria, herramientas, materiales de construcción,
donde no se está exento de un accidente en cualquier momento.
Por último, en el factor estético durante estas etapas no se presentan mayores impactos negativos
debido a que, en la etapa de preparación del sitio más que todo se hacen modificaciones al interior
de la finca, externamente solo se va a construir una parte más, que es la de los baños, por lo cual
las zonas verdes, paisajes, no se verán tan afectadas. Y a la vista del cono visual se apreciaría la
finca tal como se encuentra en su exterior.
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Figura N°128. Matriz para la identificación de impactos ambientales en la fase operacional.
SIMBOLOGIA
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3
31

M
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Temperatura
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Uso institucional
Uso residencial
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Imagen Urbana
Espacio público
Paisaje
Cono visual
Zonas verdes
TOTAL IMPACTOS (-)
TOTAL IMPACTOS (+)

CLIMA

ENTORNO AMBIENTAL

FACTORES
BIÓTICOS

C: combatible
M: moderado
S: severo
F:crítico
R: impacto reversible
I: impacto irreversible
b: beneficio poco significativo
B: beneficio significativo
* existe medida de mitigación

Fuente: Elaborado por autores mediante la aplicación de las matrices plasmadas en el libro
Proyectos(Arboleda,2013).
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La anterior es la matriz de identificación de impactos sobre la fase de operación de la empresa. Al
igual que la primera matriz se tomaron como impactos positivos aquellas actividades que se
denotaron como moderados (M) y los que se consideraron con beneficio significativo (B) o
beneficio poco significativo (b). Para realizar el total de los impactos negativos, se tuvieron en
cuenta las demás simbologías encontradas en la matriz.
En esta fase de operación ya se logra visualizar que los impactos negativos son menores a los
positivos, en cuanto al entorno ambiental las actividades que se realizarán no impactan de manera
grave la flora y fauna, ya que es moderada o se puede incluso a llegar a combatir. Hay incluso una
actividad llamada disfrute del paisaje, la cual es amigable para apreciar de toda la naturaleza que
se encuentra alrededor de la finca “El Regalito”. Además, las actividades con las cuales se opera
no llegan a afectar el suelo o clima, pues el proceso que se realiza es artesanal, y la materia prima
es el tomate al cual no se adicionan químicos, únicamente se obtienen como residuos del proceso,
semillas agua del tomate, tomates muy maduros. En el entorno social, los impactos positivos están
a la par entre los diferentes componentes, ya que estos son impactos considerados moderados
dentro de la fase operativa. Sin embargo, el componente de accidentalidad es el que muestra mayor
impacto negativo en 2 de las actividades, ya que siempre se puede llegar a presentar o se tiene un
porcentaje de accidente en una planta. Dentro del entorno social, entre el factor estético, se puede
apreciar que es el de mayor impacto positivo, pues la planta quedará localizada dentro de la finca,
y a su alrededor toda la naturaleza de la vereda Susa, la cual no se verá afectada durante los
procesos de producción que se realicen.
i. Conclusión de metodología de matrices.
Para la preparación del sitio (finca) como planta de conservas de tomate, no se generan mayores
impactos negativos en el entorno ambiental, ya que solamente se construirá una parte alrededor de
la

finca para adecuar los baños de los operarios. En cuanto a la fase operativa, tampoco se

generarán mayores impactos, debido a que la materia prima a utilizar es de origen natural, y no se
manejaran

sustancias químicas que puedan generar residuos peligrosos. Y en el proceso de

cargue y descargue lo hará únicamente un camión, por lo cual no se generará mucha contaminación
o monóxido de carbono.
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11. CONCLUSIONES DEL PROYECTO


Con la realización de este proyecto, se logró el desarrollo de un producto derivado de
tomate, sin conservantes artificiales, de buen sabor y aceptación por parte de las
personas que participaron en las pruebas de producto. El producto es el tomate
deshidratado en conserva, el cual es propuesto para terminar con la pérdida o desperdicio
de tomate de tercera y cuarta categoría en la finca “El Regalito”.



El tomate deshidratado en conserva genera mayor interés en mercados familiares,
personas que tengan problemas de tensión alta, cardiacos y supermercados.



Con el desarrollo del tomate deshidratado en conserva, beneficiará al productor ya que
aumentará sus ganancias y podrá ser ampliamente reconocido en el mercado
influenciando a los demás productores a buscar soluciones para su sistema.



Desde la implementación hasta el futuro crecimiento de la planta de producción en la
finca se generará una reducción en el índice de desempleados que hay en la actualidad,
beneficiando a los habitantes de las veredas aledañas de la finca El Regalito.



La realización del proyecto conlleva a una rentabilidad promedio del 24%, lo cual
demuestra que es viable financieramente y que el proyecto sigue en constante
crecimiento ya que, se encuentran más opciones de productos a partir del proceso de
deshidratación.



Al llevar a cabo el proyecto de desarrollo del producto, se puede garantizar al productor
un retorno de la inversión en 4.23 meses.
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12. RECOMENDACIONES



Para la implementación del proceso productivo, es necesario realizar capacitación al
personal operario sobre el trabajo a realizar en cada área y el manejo de máquinas.



Es necesario el uso de implementos como cofias, batas, guantes y demás elementos para
trabajar en la planta. Así mismo colocar señalización en el lugar y establecer normas de
seguridad.



El lugar de almacenamiento de la conserva de tomate debe estar seco, libre de humedad,
de temperatura ambiente evitando que el producto este expuesto a rayos solares.



El proyecto aborda una alternativa de solución a los desechos posterior al proceso de
transformación, la cual destina estos desechos para alimentación avícola, está alternativa
solo se puede aplicar si se cuenta con la certificación INVIMA, en caso de no contar con
dicha certificación este debe ser tratado como desecho para evitar problemas con
entidades gubernamentales.



Realizar una comparación de medias durante el estudio de mercado para comparar y
asegurar que el producto sea sustituto de otros.



En futuros trabajos contemplar un pronóstico para no generar inventario del producto,
ya que es un producto perecedero, además de aumentar los costos que tiene el productor.
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ANEXOS
Diagrama de Flujo de la Metodología.
El siguiente diagrama viene dado por fases, en las cuales se encuentran codificadas las
actividades como A y el correspondiente número de la actividad, que aparece en el numeral
9 de Metodología.
Figura N°125. Diagrama de flujo metodología a aplicar.

FASE1

FASE2

FASE3

A1

A1

FASE4

FASE5

FASE6

INICI

A1
A1

A1

A1
A2

A2

No

A2

A2

A
A3

A3

Si

A3

A4

A4

A3
A4
A5
A6
A7
A8

Fuente: Autores, Basados en guía metodológica del diseño industrial
(Fundación PRODINTEC, 2006)
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FIN

Fotografías y proceso en la finca “El Regalito”
Tomate larga vida

Fuente: Autores

Clasificación de los tomates

Fuente: Autores
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Entrevistas para contexto de mercado.

Entrevista N° 1: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Stella Ballesteros
María Camila: Sabe usted como se produce el tomate?
Stella: Por información de los abuelitos maternos que vivían en la vereda de Portones en
el municipio de San Bernardo, Cundinamarca y en la cual ellos cultivaban, recuerdo en
mi infancia el tomate y hacían unas parcelas donde cultivaban otros elementos de
alimentos entonces conozco del tomate pequeño desde cuando empezaban a trabajar la
mata, a colgarla y salían los tomaticos verdes, se convertían en maduros. Desde ahí tengo
presente el tomate de uso doméstico.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Stella: He estado preparando el tomate picado cuando se hacen guisos, cuando se hacen
huevos con cebolla y tomate, se utiliza mucho para el hogo que se hace en los asados para
combinarlo con las pataconas o con la papa salada; siempre de forma continua se está
utilizando el tomate como tal.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Stella: Se acostumbra en la casa a que todas las semanas se compra el tomate como
parte del mercado casero.
María Camila: Que productos de tomate compra en el mercado?
Stella: Normalmente se compra el tomate redondo pequeño y el tomate que es grande
tamaño mediano que se utiliza para ensaladas.
María Camila: Sabe usted que beneficios tiene el tomate?
Stella: Por la parte que se ha investigado tengo conocimiento de que el tomate es usado
por ejemplo para cuando los niños están con estreñimiento, entonces se les da el zumo del
tomate en una cucharadita y ello los suelta, al momentico ellos están sueltos y hacen sus
deposiciones. Se hace también el uso del tomate para efectos de tomarlo como jugo, dice
una hermana que lo usó en una época para levantar el busto, para sostener el busto, el
busto no requiere más que el tomate le daba esa seguridad al busto en su uso personal.
Se utiliza el tomate como parte medicinal en asuntos de algunos granos que salen a veces
por cualquier circunstancia entonces para que se maduraran y se pudieran reventar.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate sus abuelos?
Stella: Tenía la abuelita Emilia y la abuelita Sofía quienes usaban muchísimo el tomate y
era en los guisos, por ejemplo en los calentados que hacían, les hacían el guiso combinados
con mantequilla, con el color, ósea con los condimentos y leche, normalmente eso era lo
que más me gustaba de ellas.
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Entrevista N° 2: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señor Israel Penagos
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Israel: Si señora, hay dos sistemas de producción. El uno es el tradicional que se hace a
campo abierto y el otro es controlado bajo invernaderos.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Israel: A mí me gusta mucho consumirlo así en fruta, muy ocasionalmente recurro a los
procesados.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate que consume?
Israel: Si, alguno viene de las plantaciones de Boyacá y el otro viene del Huila, que se que
son las mayores productoras del país y algunos de la Sabana de Bogotá.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Israel: Mmmm cada tercer día, por herencias.
María Camila: Que productos a base de tomate compra en el mercado?
Israel: A veces recurro a salsas.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Israel: Principalmente Fruco.
María Camila: Sabe usted que beneficios tiene el tomate?
Israel: Si es un antioxidante enorme.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate sus abuelos?
Israel: Si en fruta, y lo rebanan, así se utilizaba antes.

Entrevista N°3: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Derly Godoy
María Camila: Sabe usted como se produce el tomate?
Derly: El tomate por lo que yo sé, se produce en las huertas y en los cultivos de los
departamentos de Boyacá y Cundinamarca.
María Camila: En qué forma prepara o utiliza el tomate?
Derly: En guiso, para echarle a las lentejas, los frijoles, los garbanzos y en cremas,
sopas.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Derly: Casi que diariamente, porque en la ensalada.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Derly: Salsa de tomate, crema de tomate, pasta de tomate.
María Camila: De acuerdo a la anterior respuesta, Qué marcas de productos compra?
Derly: Fruco, San Jorge y La Constancia. No me acuerdo de más en este momento.
María Camila: Sabe usted que beneficios tiene el tomate?
Derly: Si.
María Camila: Cómo Cuales?
Derly: Es antioxidante, previene el cáncer de próstata. Reduce la hipertensión, contiene
minerales, contiene mucha fibra.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate sus abuelos?
Derly: Guisos, y en sopas. No sé más.
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Entrevista N° 4: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Claudia
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Claudia: Sé que se cultiva en clima frio, por semilla pero no se más.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Claudia: Lo preparo de varias formas, lo pelo para ensalada o a veces lo dejo con
concha (cáscara) partido en pedacitos, o a veces lo hago licuado para hacer salsas o en
rodaja.
María Camila: Sabe usted de donde viene el tomate que consume?
Claudia: Pues yo sí, porque viene de la finca de mi papá.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Claudia: Muy constante, todo lo que necesite guisos, lo utilizo.
María Camila r: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Claudia: Salsa de tomate.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Claudia: kétchup, salsa nacional, no me acuerdo el nombre.
María Camila: Sabe usted que beneficios tiene el tomate?
Claudia: No.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate sus abuelos?
Claudia: Como espichado, como en batido. Se sacaba toda la semilla exprimiéndolo.
María Camila: O despulpado?
Claudia: Si, eso más bien.
Entrevista N° 5: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Albilia
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Albilia: En unas parcelas, con las matas para que florezcan y produzcan el fruto.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Albilia: Para guisos, para los huevos pericos, para diferentes cosas yo utilizo mucho el
tomate.
María Camila: Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Albilia: Prácticamente de las afueras de Bogotá.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Albilia: Casi todos los días.
María Camila: Que productos a base de tomate compra en el mercado?
Albilia: Tomate común y corriente, chonto y del pequeño, no compro salsas de tomate no
utilizo nada de eso.
María Camila: Sabe usted que beneficios tiene el tomate?
Albilia: Unos dicen que muy curativo para la úlcera y todas esas cosas, pero no sé
exactamente
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate sus abuelos?
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Albilia: ellos utilizaban el tomate pequeñito, el original. Porque ahora muchos
resultaron con el tomate chonto y el tomate no se qué, tiene tantos nombres el tomate y
yo se que utilizaban porque mi papá tenía en la finca tomate del pequeño para los
pericos, para las salsas para todo.

Entrevista N° 6: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Eugenia
María Camila: Sabe usted como se produce el tomate?
Eugenia: Por medio de una semilla que se siembra en la tierra y luego fortalece, da el
fruto.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Eugenia: Yo de distintas formas, para guiso, para cremas.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate?
Eugenia: No.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Eugenia: Todos los días.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Eugenia: A base de tomate no compro nada, porque yo hago mi propia crema.
María Camila: Sabe que beneficios tiene el tomate?
Eugenia: Ay se me olvidó. Paso
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate sus abuelos?
Eugenia: En guiso, para los alimentos.

Entrevista N° 7: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Aurora
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Aurora: Pues yo se que los agricultores en el campo, lo siembran.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Aurora: Eso se prepara en ensaladas, se prepara en guisos, se prepara digamos con
aguacate picado, o se puede hacer una salsa de tomate.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate que consume?
Aurora: Del campo.
María Camila: De qué parte del campo?
Aurora: No, no tengo ni idea. Yo sé que es del campo.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Aurora: A diario.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Aurora: Salsa, salsas con tomate.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Aurora: Fruco.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
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Aurora: Ay pues no se qué beneficios tendrá, pero lo único que, es que quedan muy ricas
las comidas con el tomate.
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban sus abuelos, el tomate?
Aurora: Ay en unos trozos grandísimos, eso sí con cáscara hay veces los echaban, y
también para todo, también para las ensaladas como fuera, porque hasta para la sopa le
echaban.

Entrevista N° 8: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Juana Ramírez
María Camila: Sabe usted como se produce el tomate?
Juana: Un resumen.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Juana: No sé.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate?
Juana: No.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Juana: Pues por ahí que 3 veces a la semana en ensalada o en los guisos.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Juana: La salsa de tomate y la pasta de tomate.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Juana: Fruco.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
Juana: Lo que sé, he escuchado que es de alimento.
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban sus abuelos, el tomate?
Juana: No.

Entrevista N° 9: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Nelsy
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Nelsy: Si señora, mmm se hacen como unos semilleros de tomate. Ya cuando el tomate,
la matica esta grandecita, se pasa para tierra, y se siembra y se le hacen como unos
amarraditos con unas cuerditas para sostener las matas. Y así se cultiva.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Nelsy: Yo el tomate lo utilizo mucho en salsas, pero dependiendo también la salsa que uno
vaya a hacer, pero no a todas las comidas se les debe aplicar tomate, porque el tomate es
un poco ácido y para bajarle un poquito a la acidez hay que aplicarle un poquito de azúcar.
Uso mucho el tomate para las salsas de pasta, para las salsas de carne, en ensaladas.

María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate qué consume?

172

Nelsy: Yo siempre consumo, yo siempre cuando voy a comprar tomate chonto o larga vida
procuro que sea tomate fresco, que no esté mallugado, que esté en buen estado. Que de
donde viene es como difícil preguntar de donde viene.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Nelsy: Dependiendo de lo que vaya a preparar, porque si hay veces hago unos jugos
también por la mañana y le aplico tomate pero no todas las veces.
María Camila: Entonces seria una vez a la semana, dos veces a la semana?
Nelsy: No, lo utilizo más.
María Camila: Cuatro veces a la semana?
Nelsy: Digamos que casi diario, porque yo siempre la ensaladita que más se hace que es
la casera siempre va con tomatico.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Nelsy: Fuera de la salsa esa de tomate, la pasta de tomate y de resto, si yo voy a hacer
crema de tomate, la hago yo misma, la preparo con tomates naturales.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Nelsy: Yo siempre uso La Constancia o Fruco, últimamente compre una marca de un
frasquito así grandecito que es americano, pero no me gusta porque ese tomate no es
igual de concentrado lo aplica uno pero no coge ese color rojito que coge el Fruco o La
Constancia, y usted le aplica, y le aplica y sigue siendo blanca y es muy dulce.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
Nelsy: De vitaminas?
María Camila: Si, qué beneficios tiene?
Nelsy: Dicen que el tomate es un desinflamatorio.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan el tomate, sus abuelos?
Nelsy: Yo creo que como la misma forma con que yo lo utilizo, dependiendo de la salsa
yo siempre le quito la cáscara así sea para ensalada, yo siempre primero sofrío el tomate
muy bien y luego lo licuo para hacer las salsas.

Entrevista- (Síntesis persona) N° 10: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Teresa Acosta
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Teresa: Yo soy de provincia, y sé cómo se cultiva, se hacen los semilleros, y hacen por
enredadera, si es larga vida pues es con enredadera si no pues de todas maneras aunque
no es largo, lo cuelgan y tiene mucho mucho veneno, le echan mucho veneno.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Teresa: Si yo utilizo el tomate, lo preparo, lo hiervo primero y le quito la cáscara para
quitarle un poco tanto veneno que le echan. Es una fruta de diario consumo en
ensaladas, en guisos.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Teresa: Lo consumo pues casi a diario.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Teresa: No compro nunca salsas en los supermercados. No lo consumo en salsas.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
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Teresa: Sé que es muy bueno, que tiene muchas vitaminas y que si uno lo consume es
beneficioso para la salud.
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban sus abuelos, el tomate?
Teresa: Mis papas utilizaban el tomate para si se tenía como una infección o algo que
estaba con materia entonces, lo soasaban y lo colocaban encima de ese grano para que
llame la materia y reviente, y lo utilizaban en eso casi siempre.

Entrevista N° 11: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Lesby
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Lesby: Bueno lo que sé del tomate, que se cultiva con semillas y que nace en varios
climas, depende del tipo de tomate. Pero nace en varios climas, de hecho yo soy de la
costa y sé que allá cultivan tomate en muy poquita cantidad pero si, como a nivel de
huertos, hortalizas, allí también incluyen el tomate, se acostumbra mucho, y pues ahora
acá en Bogotá si también, el tomate es un alimento fundamental en la alimentación
diaria.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Lesby: Pues el tomate lo utilizo todos los días prácticamente para las comidas en su
mayoría, no solamente para las ensaladas sino también para la preparación de algunos
platos en especial aquellos en donde se necesita una base de una salsa de tomate o lo
utilizo de una forma natural.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate qué consume?
Lesby: Pues yo creo que de esta zona del interior del país, donde mas consumen, donde
más se cultiva el tomate, más que en la costa de acá del interior del país.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Lesby: Todos los días.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Lesby: Bueno la pasta de tomate para preparar las lasagnas y las pastas, y la salsa de
tomate muy poquito pero más se utiliza o la utilizamos en nuestra casa en nuestra
familia, es natural, ósea preparamos con el tomate natural , preparamos los aliños de la
alimentación.
María Camila: Es decir, no compra una marca especifica en el mercado, o si?
Lesby: He comprado Fruco, he comprado La Constancia, básicamente esos dos. Ah,
también california.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
Lesby: Bueno principalmente sé que es un antioxidante espectacular, tiene vitamina c,
esos dos, es básicamente lo que sé que contiene. Eh, no sé que otros.
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban el tomate, sus abuelos?
Lesby: Lo utilizaban tal vez de la misma manera en que lo utilizamos ahora pero con la
excepción de que ellos no utilizaban antes esas pastas de tomate ni esas salsas de tomate
con químicos, ósea de lo que de pronto consumimos hoy, anteriormente se hacía
totalmente natural.
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Entrevista N° 12: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Margarita Rojas
María Camila: Sabe usted como se produce el tomate?
Margarita: el tomate se produce de la siguiente manera se arregla la tierra, se afloja
bien la tierra, y luego se coge un tomate se exprime, se saca la semilla se tapa con tierra
para que ahí salgan las maticas. De ahí que van creciendo, cuando la mata está formada
entonces empieza a florecer y a echar los tomaticos.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Margarita: El tomate lo preparamos en salsas y en ensaladas.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Margarita: tomate, a diario
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Margarita: en el mercado se compra el tomate para ensalada, el milano y se compra del
más pequeño para las salsas. Salsa Fruco.
María Camila: Sabe usted que beneficios tiene el tomate ¡?
Margarita: El beneficio que da el tomate, sirve, da para vitaminas, sirve como medicinal
para las personas que sufren de estreñimiento tomando el jugo de tomate, eso es un
remedio muy eficaz.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban el tomate sus abuelos?
Margarita: mis abuelos utilizaban el tomate todo en salsas, las hacían con leche,
mantequilla, queso ralladita, miguita de pan ralladita y así para echarla sobre las
comidas.

Entrevista N° 13: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señora Piedad
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Piedad: Si, señora.
María Camila: De qué forma?
Piedad: El tomate se cultiva de dos formas tiene una hidropónica y otra que es cultivado
en tierra.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Piedad: El tomate lo preparo siempre en distintas formas. Lo uso siempre pelado, porque
dicen que la cascara es lo que más tiene los fungicidas y todo, lo uso para guisos, lo uso
para salsas, lo uso para tomate relleno, lo uso para tomates con queso al horno y así
muchas variedades de tomate.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate qué consume?
Piedad: Generalmente lo compro en un puestico que es de unos cultivadores
hidropónicos, Codabas.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Piedad: Yo creo que diario.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
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Piedad: Compro la salsa de tomate, la pasta de tomate, un producto para tacos que es
también a base de tomate, compro los sobres de crema de tomate.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Piedad: Fruco, porqué, no sé, pero siempre me sabe muy bueno, los demás me saben a
agua.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
Piedad: El tomate es curativo, es desinfectante, sana heridas, pero su principal
característica es que es desinfectante.
María Camila: Recuerda usted como utilizaban o utilizan sus abuelos, el tomate?
Piedad: Pues mis abuelos, mis abuelitas, generalmente era para ensaladas, ellos no le
tenían realmente mucho uso al tomate, si no era para guisos y ensaladas.

Entrevista N° 14: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Señor José
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
José: Ah sí, sembrándolo en la tierra.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
José: Cocinándolo y crudo también para la ensalada.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate qué consume?
José: Sí, de la tierra. Se produce en la tierra.
María Camila: Pero sabe de qué departamentos o municipios proviene?
José: Que yo sepa, eso se da en muchas partes del país, pero no sé.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
José: Pues todos los días, en la comida.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
José: Yo no compro, por lo que yo como en restaurante.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
José: El beneficio? Pues que es de alimento.
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban el tomate, sus abuelos?
José: Pues igual que como lo utilizan ahora.

Entrevista N° 15: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Edilberto Ballesteros
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Edilberto: Medianamente, cultivo de huerta.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Edilberto: En guiso para preparar los alimentos como los huevos, e ingrediente como
para la sopa y la pasta.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate qué consume?
Edilberto: No, lo compro en los supermercados.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
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Edilberto: Diariamente.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Edilberto: No, compro los tomates y uno alterno que es la salsa de tomate.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Edilberto: Pues salsa de tomate Fruco.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
Edilberto: No.
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban sus abuelos, el tomate?
Edilberto: Si, como lo acostumbro, lo aprendí de ellos y lo utilizo de la misma forma,
ósea en guiso y sofreído.

Entrevista N° 16: Entrevistador: María Camila
Entrevistado: Henry Jara
María Camila: Sabe usted como se produce o cultiva el tomate?
Henry: Si, usualmente en huertas o en cultivos de fincas para la comercialización.
María Camila: De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Henry: El tomate casi siempre lo preparo en salsas, o tomate guisado con cebolla o
diferentes maneras, crudo, también en ensaladas.
María Camila: Sabe usted de donde proviene el tomate qué consume?
Henry: No, pues por lo general uno lo compra en tiendas o supermercados pero pienso
que en huertas cercanas a los abastos.
María Camila: Cada cuanto consume tomate?
Henry: Casi a diario.
María Camila: Qué productos a base de tomate compra en el mercado?
Henry: Por lo general salsas y también hay algunas sardinas que traen tomate con
aceite.
María Camila: De acuerdo a la respuesta anterior, Qué marcas de productos compra?
Henry: Salsas casi siempre son Fruco o Helmans creo que es.
María Camila: Sabe usted qué beneficios tiene el tomate?
Henry: Uy tiene altísimos beneficios para la salud, porque contiene bastante vitamina E
que ayuda a la regeneración celular y evita la oxidación de las células. Entrevistador:
María Camila: Recuerda usted como utilizan o utilizaban sus abuelos, el tomate?
Henry: Ah siempre, también lo mismo para guisos, para acompañar las comidas, carnes,
tajado y sobretodo porque lo consideramos un alimento natural entonces los abuelos le
enseñaban a uno de niño a comer bastante cosas nutritivas.

Entrevista N° 17: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Carolina Gómez Aguilar, 21 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Carolina: Pues no se mucho, pero tengo entendido que el productor debe antes comprar
la plántula y sembrarla y creo que empieza a darle producción a los 8 meses si no estoy
mal y sé que las instalaciones se basan en invernaderos y ya no se más.
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Juan ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Carolina: Bueno pues en la casa es como guiso en huevos en carne y en las ensaladas.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Carolina: Si, el tomate es rico en licopeno y sé que han hecho estudios para saber si
puede prevenir el cáncer de próstata, también sé que es rico en vitamina B2 y B1 y C.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Carolina: Yo creo que todos los días—huevos guisos ensaladas.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Carolina: Como pasta de tomate salsa de tomate la sopa de tomate instantánea los
antipastos, creo que ya.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Carolina: Mmm nosotros usamos Heinz Fruco la constancia a veces mmmm no conozco
mas.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Carolina: Si mm hay como mascarillas faciales, es que el tomate tiene propiedades
antioxidantes entonces se que hay mascarillas faciales y también hay como unas pastas
para que uno se las tome para que uno no se envejezca y se enferme.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Carolina: Bueno pues mi abuelita me hacía como un remedio casero para la tos con
tomate yyy tengo entendido que controla el acné pero no recuerdo como.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Carolina: Pues exactamente no sé pero pues sé que en Colombia donde más se produce
el tomate es en Boyacá y Santander.

Entrevista N° 18: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Cesar Gómez, 26 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Cesar: Pues lo que sé es que claramente se produce en huertas pero no se mas.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Cesar: En las comidas como guisos ensaladas, de hecho me gusta mucho el tomate
entonces me lo como solo.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Cesar: No realmente no lo consumo por gusto.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Cesar: Yo diría que por lo menos día de por medio ya sea en guiso o ensalada.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Cesar: Pues no suelo ir mucho a mercar pero compro lo básico pasta de tomate salsa de
tomate tal vez unos aderezos para nachos.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Cesar: Pues los normales Fruco pero pues digamos que la salsa de tomate que me guste
es la Heinz.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Cesar: No.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
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Cesar: Pues supongo que también en la cocina para hacer los guisos para hacer la
comida.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Cesar: No, pues no sé a ciencia cierta pues los compramos en el supermercado pero no
sé el origen real de los productos.

Entrevista N° 19: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Ana María Pachón, 28 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Ana María: No.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Ana María: Pastas de tomate salsas de tomate la fruta normal con los guisos no no más.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Ana María: No.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Ana María: De acuerdo a las cosas donde lo consumo yo diría que todos los días porque
todos los días como algo relacionado como por ejemplo el guiso del almuerzo entonces
eso tiene tomate o si como papas a la francesa entonces la salsa de tomate entonces diría
todos los días.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Ana María: El tomate como tal la salsa de tomate pasta de tomate y bueno no sé si eso
es derivado del tomate las cremas de tomate pero creo que no.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Ana María: La constancia Knorr y no más.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Ana María: No.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Ana María: No, me imagino que de la misma que lo hago yo hoy.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Ana María: No sé.

Entrevista N° 20: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Martha Cecilia Aguilar Rodríguez, 46 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Martha Cecilia: Si se produce por semilla eee se cuelga en hilos las plantas van
creciendo y se van enredando y en invernaderos.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Martha Cecilia: Lo preparo en guisos sopas, aderezos, salsas, jum en todo.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Martha Cecilia: Si sirve como antioxidante tiene propiedades de vitamina c y también se
que tiene una propiedad aghhhh no me acuerdo el nombre.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
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Martha Cecilia: Todos los días.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Martha Cecilia: Pasta de tomate y salsa de tomate y cremas a base de tomate y en fruta.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Martha Cecilia: Que marcas? Fruco es una la constancia y Heinz.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Martha Cecilia: No.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Martha Cecilia: En sopas y en guisos.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Martha Cecilia No.

Entrevista N° 21: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Martha Rodríguez, 56 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Martha R: Se cosecha.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Martha R: En ensaladas y en guisos.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Martha R: No.
Juan ¿Cada cuánto consume tomate?
Martha R: Diría yo que casi todos los días.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Martha R: Salsa de tomate crema de tomate pasta de tomate no más.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Martha R: Fruco y La Constancia.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Martha R: No.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Martha R: En los guisos.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Martha R: De que región me pregunta?? No, no sabría que decirle.

Entrevista N° 22: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Laura Daniela Rojas Patiño, 21 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Laura: Creo que es por semilla y creo que es una enredadera y pues sí.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Laura: En ensalada crudo, en guisos en crema de tomate o también tomates secos.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
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Laura: Pues se que tiene como muchas vitaminas y minerales y que tiene mucha agua
también he escuchado que es para problemas cardiacos y muchas personas me han dicho
que es muy bueno para la piel como cuando uno tiene granitos algo así.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Laura: Todos los días.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Laura: Normalmente solo salsa de tomate.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Laura: Fruco o Heinz.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Laura: No, pero creería que deben haber muchos, debe haber gente que hace más cosas
con el tomate como cremas naturales en tiendas naturales o algo así.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Laura: Creo que igual a como yo lo uso no creo que exista mucha diferencia, creo que la
usaban para ensalada, guisos o se lo comen crudo, para hacer la salsa para el espagueti
o cosas por el estilo.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Laura: No estoy segura pero creo que es un producto multi regional entonces no sé muy
bien de donde proviene pero creo que se da en varios climas, la verdad no estoy segura.

Entrevista N° 23: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Daniela García, 20 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Daniela: Si, se cultiva.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Daniela: La uso en salsas.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Daniela: No tengo conocimiento de sus beneficios.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Daniela: Consumo en las salsas por ahí cada 2 semanas.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Daniela: Salsa guisos, ensaladas pre hechas.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Daniela: Fruco.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Daniela: No conozco.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Daniela: Guisos no se qué otra preparación puede ser.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Daniela: No sé de donde exactamente proviene.
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Entrevista N° 24: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Pedro Pablo Bautista, 22 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Pedro: Sé que el tomate se produce por medio de la actividad agricultura mediante unos
cultivos de los cuales no tengo mucho conocimiento.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Pedro: El tomate lo uso mucho en ensaladas o pico mucho en rodajas o en cuadritos
también lo uso mucho para moles de tomate que es tomate caliente es bastante rico y
también lo uso con aceite de oliva y orégano como una entrada para el almuerzo.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Pedro: No sé muy bien.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Pedro: Todos los días en mi casa se consume tomate es una costumbre y nos gusta
mucho el tomate.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Pedro: Salsa de tomate y pues no sé si es derivado también están los tomates secos.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Pedro: Nosotros compramos mucha salsa de tomate Fruco.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Pedro: No conozco ningún producto derivado del tomate que no sea comestible.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Pedro: Mis abuelos lo utilizaban de la misma forma que yo.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Pedro: Generalmente lo compramos de la frutería de barrio o las de prado veraniego y
nos cuentan que viene de algunas granjas autosuficientes de acá de Cundinamarca.

Entrevista N° 25: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Karen Tarquino, 22 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Karen: No sé cómo se produce el tomate.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Karen: Pues normalmente como en el guiso de la comida y en salsa de tomate.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Karen: No ni idea que es rico y ya.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Karen: Diría que bastante seguido pues como en ensaladas y comidas diarias.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Karen: Pues salsa de tomate.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Karen: Fruco no conozco otra salsa de tomate.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Karen: No, no conozco.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
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Karen: Guisos de comida.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Karen: No, no sé de donde se proviene el tomate.

Entrevista N° 26: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Bryceida Chacón, 44 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Bryceida: En huertas con semillas.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Bryceida: Ensaladas y cuando hago sudados.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Bryceida: Yo no sé a quién escuche que sirve para la piel.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Bryceida: Todos los días.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Bryceida: Creo que únicamente salsa de tomate.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Bryceida: Fruco.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Bryceida: No.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Bryceida: Yo creo que de la igual forma que yo lo uso.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Bryceida: Yo pienso que de zonas de Santander.

Entrevista N° 27: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Camila Urueña, 22 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Camila: Si, pues se cultiva, se siembra.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Camila: Pues casi siempre en las ensaladas o en los guisos.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Camila: Pues es un antioxidante.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Camila: Por ahí 4 veces a la semana.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Camila: Ninguno siempre compramos el fruto.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Camila: Ninguno.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Camila: No.
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Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Camila: Pues si en lo mismo en guisos en los huevos.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Camila: Pues del campo.

Entrevista N° 28: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Santiago Beltrán, 25 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Santiago: Se produce mediante la siembra pero no es un área de producción.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Santiago: El tomate se utiliza pues en la cocina.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Santiago: No tengo idea.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Santiago: Diría que a diario.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Santiago: Sopas pastas salsas papas.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Santiago: Fruco, La Constancia, Heinz.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Santiago: No, ninguno.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Santiago: Me imagino que de la misma manera que yo en comidas.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Santiago: No tengo idea.

Entrevista N° 29: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: Camilo Bermúdez, 23 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
Camilo: Pues el tomate se produce en invernaderos la semilla es como una planta
enredadera y ya.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
Camilo: Pues yo utilizo el tomate para ensaladas para sopas.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
Camilo: He escuchado que es bueno para la parte como de la piel.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
Camilo: 2-3 veces a la semana.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
Camilo: Salsa de tomate pasta de tomate y hay veces sopas o cremas en polvo.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
Camilo: La Constancia, Fruco.
184

Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
Camilo: No conozco productos derivados que no sean comestibles.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
Camilo: Y mis abuelos lo utilizaban más que todo en ensaladas también en
preparaciones para darle color y sabor de cierta manera.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
Camilo: Por lo general viene de Villa de Leyva ellos son productores allá.

Entrevista N° 30: Entrevistador: Juan David Pachón
Entrevistado: María Andrea guerrero, 22 años
Juan: ¿Sabe usted como se produce el tomate?
María: Mmm no se cómo se produce el tomate conozco la planta por la cual se obtiene
pero no sé cómo se produzca en masa.
Juan: ¿De qué forma prepara o utiliza el tomate?
María: En mi casa se prepara el tomate en los guisos o se utiliza en las ensaladas.
Juan: ¿Sabe los beneficios del tomate?
María: No sé cuáles son los beneficios del tomate escuche que se puede utilizar para
hacer curaciones que la herida curara mejor.
Juan: ¿Cada cuánto consume tomate?
María: Consumimos tomate todos los días en el guiso.
Juan: ¿Qué productos derivados del tomate compra en el supermercado?
María: Casi no consumimos salsas aunque a veces en la comida.
Juan: ¿Qué marcas de productos frecuenta?
María: Fruco.
Juan: ¿Conoce usted productos derivados del tomate diferentes a salsas, pastas, etc?
María: No conozco productos derivados a parte de la salsa y la pasta de tomate.
Juan: ¿Sabe usted como utilizaban sus abuelos o padres el tomate?
María: Se que mis abuelos y mis padres lo utilizan en la cocina.
Juan: ¿Sabe de dónde proviene el tomate que consume?
María: Supongo que proviene de la sabana de Bogotá pues es el lugar más cercano pero
no tengo la seguridad de donde proviene.
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Prueba Microbiológica de las preparaciones.

NIT. 860.534.966-1
LABORATORIO DE DIAGNÓSTICO

RESULTADOS

FECHA DE RECIBO: 13-JUL-17

REGISTRO: 581

REMITENTE: JAVIER ÁNGEL
NÚMERO

MUESTRA

RESULTADO
Aerobios/mesófilos
UFC/g

Hongo
s
UFC/g

Levaduras
UFC/g

Coliformes
totales
UFC/g

8 x 101

0

2x
101

0

1

Preparación
1

2

Preparación
2

4 x 101

0

3x
101

0

3

Preparación
3

12 x
101

0

0

4

Preparación
4.1

3 x 101

3x
103

0

0

0

5

Preparación
4.2

2 x 101

0

3x
101

0

Valores de referencia NORMA TÉCNICA COLOMBIANA 5975 (NTC):





Coliformes totales: Max. 25UFC/g
Aerobios mesófilos: Max. 105 UFC/g
Hongos y levaduras: Max. 100 UFC/g
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Mesa de trabajo Seville Comercial
Nombre de equipo
SHE18308
Modelo/Marca
Uso/Funcion

Se utiliza en el area de corte, como
soporte al operario para el trabajo a
realizar.

Caracteristicas generales

Fabricada en acero inoxidable. Un
entrepaño. Patas con nivelador.Soporta
500 kilos. Acero inoxidablle 442.

Caracteristicas tecnicas

Dimensiones: 60,96 fondo x 124,46 ancho
x 88,9 alto.

Caracteristicas funcionamiento

-

Condiciones de seguridad

-

Foto del equipo

Mantener el area en constante limpieza

Requerimientos de mantenimiento

300.000

Valor comercial
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Olla
en
acero
inox
Nombre de equipo
M-21sssp12/Alegacy
Modelo/Marca
Uso/Funcion

Se utiliza en el are de empacado para
poder realizar el sellado al vacio.

Caracteristicas generales

Fabricada en acero inoxidable, con
tapa. Aptas para cocinas de induccion.

Caracteristicas tecnicas

Capacidad: 11,4 litros
Dimensiones: 113x50x85 cm

Caracteristicas funcionamiento

-

Condiciones de seguridad

Utilizar guantes de goma para la
manipulacion de la olla.

Foto del equipo

Mantenerla limpia.

Requerimientos de mantenimiento

290,000

Valor comercial

188

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Recipiente
entero
Nombre de equipo
Grupo empresarial Superior SAS
Modelo/Marca
Uso/Funcion

Se utilizara en el area de preparacion
para que eloperario pueda agregra los
ingredientes necesarios al tomate.

Caracteristicas generales

Acero inoxidable. Bordes redondeados.
Troquelado sin soldaduras. Apilables.
De facil lavado .

Caracteristicas tecnicas

Dimensiones: 530x325 mm
Capacidad: 8,5 litros
Profundidad: 64 mm

Caracteristicas funcionamiento

Almacenamiento y refrigeracion de
alimentos. Para uso en autoservicios.
Transporte y exhibicion de alimentos.

Condiciones de seguridad

-

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Mantener el area limpia.
20.000
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Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Nombre de equipo
Modelo/Marca

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Fecha: AgostoVersion:
de 2017001
Gramera electronica
M-DKS 3002/Yamato

Uso/Funcion

Se utilizara para poder pesar las cantidadess de especias que se le agragaran a la
preparacion.

Caracteristicas generales

Ajuste de cero inicial. Apagado automatico. Lectura en onzas y gramos. Tamaño
compacto. Fabricada en resina de alta resistencia.

Caracteristicas tecnicas

Capacidad: 0 a 200 gr

Potencia: Pila de 9 V
15x17x4

Caracteristicas funcionamiento

-

Condiciones de seguridad

-

Dimensiones:

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Mantener el area limpia.
95.000
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Lavaplatos industrial
Nombre de equipo
M-705/Joserrago
Modelo/Marca

Version: 001

Uso/Funcion

Es util en el area de escogencia y lavado da soporte a los
operarios y proporciona el area de lavado.

Caracteristicas generales

Linea modular. Mueble y entrepaño en acero inoxidable.
Con salpicadero de 10 cm. Patas en tubo de acero
inoxidable con nivelador.

Caracteristicas tecnicas

Dimensiones: 200x69x87 cm/ Una poceta de 50x50x30

Caracteristicas funcionamiento

-

Condiciones de seguridad

Utilizar guantes para la proteccion de manos.

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Mantener el area limpia
1.030.000
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Recipiente medio
Nombre de equipo
M-13218/Joserrago
Modelo/Marca

Version: 001

Uso/Funcion

Se utiliza en el area de empaquetado para depocitar los
envases cuando sea necesario el cambio de temperatura
para el sellado al vacio.

Caracteristicas generales

Acero inoxidable. Bordes redondeados. Troquelado sin
soldaduras. Apilables. De facil lavado .

Caracteristicas tecnicas

Dimensiones: 265x325cm
Capacidad:7 litros
Profundidad:102 mm

Caracteristicas funcionamiento
Condiciones de seguridad

Mantener el area limpia.

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Nombre de equipo
Modelo/Marca

Mantener el area limpia
52,000

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Carro auxiliar
Vialambre

Uso/Funcion

Se utiliza para transportar de manera sencilla el producto ya envasado del area de envasado al
area de etiquetado

Caracteristicas generales

Acero inoxidable.Con ruedas. 5 canastas

Caracteristicas tecnicas

Dimensiones: 53x30x100

Caracteristicas funcionamiento
Condiciones de seguridad

Utilizar con guantes

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Mantener el area limpia
78.000
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Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Nombre de equipo
Modelo/Marca

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Organizador cocina
Vialambre

Uso/Funcion

Se utiiza para tener los ingredientes listos en el area de preparacion

Caracteristicas generales
Caracteristicas tecnicas
Caracteristicas funcionamiento
Condiciones de seguridad

Acero inoxidable. 2 canastas
Siempre mantener limpio

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Mantener el area limpia
18.000

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Brochas silicona cocina
Nombre de equipo
Silicone
Modelo/Marca
Se utiliza en el area de preparacion para exparsir las
Uso/Funcion
especias
Caracteristicas generales
Mango plastico. Brocha de silicona
Caracteristicas tecnicas
Caracteristicas funcionamiento
Condiciones de seguridad
No poner directo al fuego.

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Antes de utilizar lavar
7.000
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017

Version: 001

Nombre de equipo

Horno deshidratador

Modelo/Marca

Jarinox

Uso/Funcion

Es el equipo mas importante para el proceso, se
encarga de la deshidratacion del tomate

Caracteristicas generales
Caracteristicas tecnicas

Fabricada en acero inoxidable.
Dimensiones: 70frente x 75fondo x 70 altura

Caracteristicas funcionamiento

Calentamiento a traves de aire forzado. Motor
monofasico 1/2hp. Sistema de control digital.

Condiciones de seguridad

Siempre utilizar guantes de goma. Tener cuidado al
abrir la compuerta.

Foto del equipo

Mantener el area en constante limpieza. Tener
mantenimiento a los ventiladores constantemente.

Requerimientos de mantenimiento

1.400.000

Valor comercial
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FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017

Version: 001

Nombre de equipo

Maquina esterilizadora

Modelo/Marca

SD-1533/SPT

Uso/Funcion

En el area de esterilizado se encarga de la
desinfeccion y limpieza de los envases

Caracteristicas generales
Caracteristicas tecnicas

Fabricada en acero inoxidable.
Dimensiones: 22,1 x 16,5 x 17,7 pulgadas

Caracteristicas funcionamiento

Rapido proceso de secado y completa esterilizacion.

Condiciones de seguridad

Siempre que entre en funcionamiento tener la
compuerta bien cerrada.

Foto del equipo

Requerimientos de mantenimiento
Valor comercial

Asegurarse de tener el area limpia.
559.658

FICHA TECNICA DE EQUIPOS
Preparado por: Camila Ballesteros; Juan David Pachon
Fecha: Agosto de 2017
Version: 001
Cuchillos
Nombre de equipo
Tramontina
Modelo/Marca
Uso/Funcion
Se utiliza en el area de corte.
Caracteristicas generales
Fabricada en acero inoxidable.
Caracteristicas tecnicas
Caracteristicas funcionamiento
Condiciones de seguridad
Manejar con cuidado.

Foto del equipo

No golpear con los otros implementos. Despues de
utilizar lavar y secar

Requerimientos de mantenimiento

24.000

Valor comercial
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Plano para adecuación de la planta en la finca “El Regalito”

Fuente: Autores
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